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Una linea di originali bontà per chi ama il sano appetito 

e vuole riempire di gusto e natura ogni giorno della settimana. 
E anche di più! 

BIFFI 100% VEGETALE. 
La Natura ci ispira. 
www.BiffiMilano1852.it | pz di 


In Italia, dici gnocchi e dici casa, mamma, nonna, zie. A Roma, dici 
anche osteria, ove, per tradizione, sono il piatto forte del giovedì. Per 
concedersi, si racconta, un piatto più elaborato — sia pure di ingredienti 
poveri — il giorno prima del venerdì di magra dei Cristiani. In Campa- 
nia, invece, quelli alla sorrentina si preparano la domenica, ma ci sono 
anche le versioni piemontese, friulane, bergamasche... e chi più ne ha 
più ne metta! Insomma, gli gnocchi e la loro preparazione (schiacciare 
le patate, impastare delicatamente, tirare il cordolo, tagliarlo e rigarli 
passandoli con un dito sui rebbi della forchetta o sul retro di una grattu- 
gia) sono un patrimonio comune, o meglio una gloria nazionale. Di cui 
tutelare la continuità e perché no l'evoluzione gastronomica. Così, agli 
gnocchi abbiamo dedicato un intero speciale, sviluppato da alcuni dei 
nostri migliori contributors: Daniele Persegani che ne ha fatto un tris da 
copertina, Fabio Campoli ne ha proposto una versione autunnale e il 
nostro “personal chef” Massimo Malantrucco ne ha prodotto un assor- 
timento, che abbiamo realizzato con tanto di scuola di preparazione 
e step fotografici. Ma non è da sottovalutare, in tempi di ripresa sco- 
lastica e lavorativa, l’importanza delle merende e del cibo da asporto, 
come i toast... ecco allora che Monica Bianchessi ci dispensa delle 
idee decisamente gourmet, tali da rendere speciali questi panini, sem- 
plicemente con ingredienti abbinati ad arte. Così come il sano piacere 
dello smoothie, il cosiddetto mangia&bevi, che può diventare golosità 
suprema. E siccome “a tavola non si invecchia mai”, come recita un 
vecchio detto, gnocchi, tagliatelle e risotti, triglie, arrosti, taralli e torte 
di mele, grandi classici e nuove interpretazioni della cucina nostrana, 
sono i nostri elisir di gioventù nel- ricettario di questo mese. Ricchi di 


effetti.benefici anche sulla salute ma.anche sul.buon umore! 


Foto di Sabrina Rossi 
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Lo stampo è accompagnato da una facile 
— ricetta da realizzare in cioccolato 


Magic Train: sali a bordo e vivi il più goloso dei viaggi! 
Con lo stampo in silicone Magic Train potrai realizzare un delizioso treno in cioccolato tutto da decorare per rendere 
speciale ogni giorno! 
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“La salute inizia a tavola. 

lo ho scelto un'alimentazione genuina, 
valorizzata dalla miglior cottura, quella 
a vapore, ideale per cucinare ricette 
gustose e, al contempo, ricche 

di tanta buona salute.” 


MARCO BIANCHI 


Divulgatore scientifico per 
la Fondazione Umberto Veronesi 


wWww.marcoineucina.it 
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Scarica l'app gratuita 

di Alice Cucina: 

avrai la comodità di un 
magazine sempre a portata 
di mano e in più ricchi 
contenuti multimediali. 


Alicecucina 


Alice Cucina e Alice Tv sono presenti su tutti i social network, segui gli aggiornamenti, le ricette, i protagonisti ai 
fornelli su Facebook, Twitter, Youtube e Pinterest, entra nella community delle nostre cucine postando le tue foto, 


commentando i piatti e suggerendo i tuoi ingredienti! 
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PERCHÉ DIFENDIAMO CON ORGOGLIO LA QUALITÀ E LA TRADIZIONE 
DEL VERO ESPRESSO ITALIANO. DA QUATTRO GENERAZIONI. 
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Siamo il caffè preferito dagli italiani. Da 120 anni per noi 
miscelare è un'arte: selezioniamo i caffè più pregiati nelle 
migliori piantagioni, dal Centro e Sud America agli altopiani 
dell'Etiopia, fino al Sud Est Asiatico. In ogni capsula, il caffè viene 
pressato come quello dei migliori bar, per offritvi grazie alla lunga 
e lenta estrazione, un espresso dal gusto perfetto, intenso e 
cremoso. È vero: le capsule sembrano tutte uguali. Ma non lo sono. 


Lavazza A Modo Mio. È il caffè che fa la differenza. 
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Ingredié 
per l'impasto [dosi per 4 pizze] 

1 kg di manitoba 

3-5 g di lievito (a seconda della stagione) 
6,5 dl di acqua; 3 g di sale 

i olio extravergine di oliva (più altro 
r teglia e panetti) 


igporozione eg “ a 
sa Li pra tu Pini a Lt4 


E PIO 


‘ Stiogliete il sale in 2/3 dell'acqua. 
Stemperate il lievito nell'acqua rimasta; 
in una ciotola disponete la farina setac- 
ciata, aggiungete l’acqua salata e impa- 


una pagnotta, coprite con una bacinel- 
la e lasciate riposare per 1 ora. Dopo- -di olio; salate; ‘sfumate con un goccio di' 
l'ora di riposo, lavoratelo un'ultima vol: «aceto, aggiungete )] cucchiaio di zue:.. 


per la farcitura (dosi per 1 pizza] 

160 g di crema di zucca; 90 g di fior di latte 
60 g di scamorza affumicata 

80 g di radicchio tardivo a julienne 

10 pistacchi di Bronte; 3-4 fette di speck 

1 ciuffo di prezzemolo; zucchero 

aceto di vino; olio extravergine di oliva; sale 


(vincitore di "Masterpizza") - foto di Marianna Franchi 


rasco 


2g) Ricetta di Cristian Ma 
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10 


state. Appena la farina sarà assorbita, 


unite l’acqua con il lievito e continuate . 


a lavorare. Versate l'olio e impastate fi- 
no a ottenere un composto omogeneo. 
Dategli la forma_di panetto, coprite ‘e 
lasciate riposare per circa 1 ora: 


Trascorso il tempo, riprendete l’im- 
pasto, lavoratelo brevemente, formate 


ta, quindi dividetelo in a circa , chero e fate caramellaire, Peli e 


250-280 g (adatte per teglie da Sett 


di diametro). 50 rm 


=— :: «= a = Mr 
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Prendete un panetto e stendetelo 


in una teglia, unta con un filo di olio. 


lasciate raffreddare. 


Sfornate la pizza, gie 
radicchio e il fior di latte e la scamor- 
za, tagliati a fette spesse, e proseguite 


Farcite-con la crema.di.zucca.elascia:---la. cottura per altri 10 minuti. Levate, 


te lievitare per un'altra ora. Infornate al 
massimo calore e fèite cuocere per 10- 
15 minuti. Nel frattempo fate appassire 


_ completate con il prezzemolo tritato, i 


pistacchi e lo speck, e servite. 








_ Wwww.lagostina.it _ 





per la grande distribuzione 
supermercati, ferramenta e negozi 
Arredamenti per bar e ristoranti 
Mollo - Zanussi 











SEDE MAGAZZINO 
Via Magallo, 5 - Treiso (Cn) 
Tel. 0173.79.42.34 - Tel. 333.53.78.532 
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CON CARCIOFI E LIME 
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LA LUMACHE ALLA — TERRINA DI CORTILE 
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ORECCHIETTE ' GNOCCHI DI 
SOLARI CASTAGNE 


GNOCCHI DI RICOTTA GNOCCHI DI ZUCCA GNOCCHI SOFFIATI 
CON RAGÙ DI PORRI CON SALSICCIA CON RADICCHIO 





ZUPPA CLASSICA 
DI LEGUMI È CEREALI 


ZUPPA DI FAGIOLI 
E FARRO 


TAGLIATELLE INTEGRALI 
CON GUANCIALE CCA 


STRACCI CON 
AZUKI E SPINACI 


RISO VENERE 
AL RAGU DI ZUCCA 


CANEDERLI 
DI CAPRINO. Et, 








RISOTTO — 
CON SPINACI 


dl RISOTTO DI ZUCCA 
MANTOVANA 


QUADRUCCI CON SPAGHETTI CON 
SEPPIE E PISELLI VONGOLE E CECI 


YA RISOTTO AL 
TALEGGIO E CIPOLLE 








2 MEZZANE CON 
RADICCHIO E SPECK 


FINISSIME IN BRODO 
CON UOVO 


7I ca DI PORRI 
SPECK E PATATE 


5 /=) REGINELLE CON 
SEO DI LEPRE 


7/*) RISOTTO 
DI BARBABIETOLE 












GNOCCHI DI PATATE 
RIPIENI GLASSATI 


GNOCCHI 
DI SEMOLINO 


GNOCCHI 
ALLA PARIGINA 


GNOCCHI DI ZUCCA 
RUSTICI 
Ea 
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SECONDI CONTORNI E PIATTI UNICI 


ARROSTO DI VITELLO EX CHIODINI IN SALSA 
DELLA VENDEMMIA DOLCE BRUSCA 


ARROSTO DI 
CONIGLIO FARCITO 


POLPETTINE DI POLLO 
E CASTAGNE 








LONZA DI MAIALE 
CON SALSA DI CACHI 





CON PORCINI 


CARTOCCIO DI 
PESCATRICE 


SALMONE IN SALSA 
AL BURRO 











GRISSINI AL LARDO 
DI COLONNATA 





ea 
TOAST CON BRIE 
PERA E SPINACINI 


CROSTATA | CROSTATA CON 


CON FIORDILATTE PISELLINI E ZUCCHINE 
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INVOLTINI DI LONZA 













[ey COSTATA DI VITELLO 
ALLA BIRRA 


FILETTO CON PERE 
CARAMELLATE 


| FILETTO DI MANZO 
IN CROSTA 


CONIGLIO 
AL MARSALA 





MERLUZZO AL BURRO 
CREME FRAÎCHE 


Tr, CRUMBLE SALATO DI 
ZUCCA E TALEGGIO 


RÒSTI DI PATATE 
E ZUCCHINE 


RAVIOLI DI LONZA 
AL RADICCHIO 












TRIGLIA SCOTTATA 
AL SESAMO 





ORATA Al FUNGHI 
E SPINACI 





PANINI ALLE NOCI TOAST CON ROBIOLA TOAST CON COTTO TOAST CON PESCE 
E PARMIGIANO E PANCETTA E CAVOLO ROSSO FINOCCHI E ARANCIA 





TARALLI AI SEMI CROSTATA CON 7) TATIN DI CIPOLLE 
DI FINOCCHIO FRIARELLI E CAROTE ROSSE 


PANE IN PENTOLA PANE IN PENTOLA I CORNBREAD CON 
CON SEGALE E BIRRA AI 5 CEREALI MAIS E CIPOLLOTTI 
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ET. TIRAMISÙ CLASSICO ag MIFFOGUIE ARANCIA 
CON PANNA E CIOCCOLATO 


BUDINI CALDI CON 
CASTAGNE E MIELE 


LE DOLCI SORPRESE 
DELLA NONNA 
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TORTA CON CREMA COOCKIES CON 
ALLE NOCI E GLASSA ARACHIDI SALATE 


Mute 


"E CROSTATINE CON 
ROSE DI MELE 
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CRÉPES ALLE 
FRAGOLE 
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22 MUFFIN AL RÉPES AI FRUTTI ROSSI 
CIOCCOLATO E PERE MELAGRANA 
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iv] TORTA DI MELE 












CRÉPES SUZETTE 
ALLE CLEMENTINE 





BISCOTTI DI 
HALLOWEEN 


] CRÈPES ALLE MELE 
E UVETTA 















iVA*)SMOOTHIE UVA PERE |PARSMOOTHIE PERE 


MOOTHIE-SHAKE 2 FORESTA NERA 
AL CAFFÈ SPINACI E QUINOA E CIOCCOLATO 
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4 Ingredienti (per 4 persone). Preparazione 





600 g di lumache a polpa bianca Lavate bene le lumache e sfregatele con la 
(anche congelate o in scatola) farina di mais per eliminare il viscido. Monda- 
1 carota; 2 scalogni; 1 costa te e tritate finemente gli odori, quindi fateli ap- 
di sedano; 2 porri passire in una casseruola con un filo di olio e 
2 bicchieri di vino bianco; 1 cucchiaio il burro. Aggiungete il lardo, tritato, e lasciate 
di triplo concentrato rosolare per bene, 

di pomodoro; 50 g di lardo 
o pancetta stagionata dolce ‘2. Aggiungete le 
2 foglie di alloro; 1 ciuffo di ele spezie; unite i 
prezzemolo; 1 spicchio di aglio ro, e diluite con l'ai 

1 noce di burro; farina di mais 30rea fuoco mol 
per polenta; fettine di polenta te con un trito di aglio e prezzemolo, e mescolate 
cannella in polvere; noce moscata per bene. Salate e 
olio extravergine di oliva; sale e pepe 













lumache e insaporite con l'alloro 
ino e il concentrato di pomodo- 






qua. Lasciate cuocere per circa 
lento. A fine cottura, cosparge- 










pepate. Distribuite le lumache 






sulle fettine di polenta, tostata in forno, e servite. 
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Franca Rizzi e Daniele Pesegani 
sono in onda con il programma 
“CASA ALICE” tutti i giorni 

alle 18.30, su Alice tv. 





PREPARATE IL RIPIENO 

In una ciotola raccogliete la polpa di maiale macinata, 
il petto di anatra, privato della pelle e tagliato a 
dadini, le uova, il parmigiano grattugiato, la panna, gli 
scalogni tritati, la pancetta fresca, tagliata a julienne, 

e il prezzemolo tritato, e amalgamate per bene. 
Regolate di sale e di pepe, e lasciate riposare. 





RIVESTITE LO STAMPO 

Foderate uno stampo da plumcake con 

la carta forno, bagnata e ben strizzata; 
rivestite con le fettine di pancetta affumicata, 
facendole sbordare leggermente fuori dallo 
stampo. In una padella fate soffriggere i 
fegatini, fatti a dadini, con un filo di olio, 
una noce di burro, l'alloro, l'aglio, i chiodi 

di garofano e la cannella; sfumate con il 
marsala e fate ridurre il fondo di cottura. 





FARCITE 

Riempite con metà 
dell’impasto ottenuto, 
quindi disponete al 
centro le castagne e i 
fegatini a dadini. 





COMPLETATE, INFORNATE E SERVITE 
Completate con l'impasto restante e chiudete 
con le fette di pancetta, ripiegandole sopra 
all'impasto. Infornate a bagnomaria a 170 

°C e fate cuocere per circa 50 minuti. Levate, 
fate raffreddare e infine sformate; trasferite in 
frigorifero e lasciate riposare per un giorno 
intero. Al momento di servire, tagliate a fette e 
accompagnate con crostoni di polenta fritta. 
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CASA ALICE 


ISO) 


Gnocchi di ricotta... 
Ingredienti (per 4 persone) 


500 g di ricotta asciutta 
280 g di farina 00 (più altra 
per la spianatoia); 3 uova 
150 g di parmigiano 

noce moscata; sale 


Preparazione 


Per gli gnocchi: impastate la 
ricotta con le uova, la farina, 
il parmigiano grattugiato e un 
pizzico di sale e di noce mo- 
scata, fino a ottenere un impa- 
sto morbido ma consistente. Su 
una spianatoia ben infarinata 
dividete l'impasto in pezzi e 
formate tanti cordoncini lun- 
ghi; tagliateli a tocchetti con 
un tarocco e poi rigateli con i 
rebbi di una forchetta. 


con ragii di porri 
e zafferano 


Ingredienti 

4 porri; 40 g di burro 

2 bustine di zafferano 

1 pizzico di pistilli 

di zafferano 

1 bicchiere di panna fresca 
parmigiano; sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate i porri a julienne 
e fateli soffriggere in padella 
con il burro; salate, pepate, 
aggiungete la panna e i pistilli 
di zafferano (tenetene da par- 
te qualcuno per la decorazio- 
ne finale) e fate cuocere fino a 
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COUNTRY CHEF 


da, 


ottenere una salsa dalla consi- 
stenza cremosa. 


2. lessate gli gnocchi in ac- 
qua bollente e leggermente sa- 
lata; appena vengono a galla, 
scolateli e trasferiteli in padella 
con la salsa. Unite le bustine di 
zafferano, sciolte in un goccio 
di acqua calda, e il parmigia- 
no grattugiato, e mantecate per 
appena un minuto. Pepate, por- 
tate in tavola e servite. 





Gnocchi di succa... 


Ingredienti [per 4-6 persone] 


500 g di zucca già cotta 

in forno; 300 g di ricotta 
asciutta; 280 g di farina 00 
(più altra per la spianatoia) 
3 uova; 180 g di 
parmigiano grattugiato 
noce moscata; sale 


Preparazione 


Per gli gnocchi: impastate la ri- 
cotta con la zucca, la farina, le 
vova, il parmigiano e un pizzico 
di noce moscata e di sale fino 
a ottenere un impasto morbido 
ma consistente; su una spia- 
natoia ben infarinata dividete 
l'impasto in pezzi, formate tanti 
cordoncini lunghi e infine taglia- 
teli a tocchetti con un tarocco. 


...0n Siffritto 


di Salsiccia 

Ingredienti 

1 scalogno; 400 g di salsiccia 
1 bicchiere di vino bianco 


1 rametto di rosmarino 

2 foglie di alloro 

2 cucchiai di triplo 
concentrato di pomodoro 
1 noce di burro; brodo 
vegetale; parmigiano 
sale e pepe 


Preparazione 


1. In una padella fate soffrig- 
gete lo scalogno, tritato, con il 
burro; aggiungete il rametto di 
rosmarino, legato, e la salsiccia, 
spellata e sbriciolata, e sfumate 
con il vino. Unite il concentra- 
to di pomodoro, sciolto in un 
po’ di brodo, e l'alloro, e fate 
cuocere a fuoco lento finché la 
salsa non sarà ben addensata. 
Regolate di sale e di pepe. 


2. Lessate gli gnocchi in ac- 
qua bollente e leggermente sa- 
lata; quando salgono a galla, 
scolateli e raccoglieteli in una 
zuppiera. Conditeli con la sal- 
sa e mescolate. Trasferite in un 
piatto di servizio, portate in ta- 


vola e servite. 





Gnocchi seffiati... 
Ingredienti (per 4 persone) 


1/2 | di latte; 250 g di burro 
280 g di farina; 6 uova 

150 g di parmigiano 

noce moscata; sale 


Preparazione 
1. In una casseruola por- 


tate a bollore il latte insieme 
al burro; versate la farina, 


mescolate energicamente e 
fate cuocere fino a quando 
l'impasto non si staccherà 
dalle pareti della casseruola. 
Spegnete, incorporate il par- 
migiano grattugiato e la noce 
moscata, e lasciate raffredda- 
re. Una volta freddo, aggiun- 
gete le uova, uno alla volta, e 
mescolate per bene. 


2. Trasferite il composto in 
un sac à poche con bocchetta 
liscia e lasciate cadere l'impa- 
sto a tocchetti in acqua bollen- 
te e salata; appena salgono a 
galla, scolateli e disponeteli in 
una pirofila, ben imburrata. 


...070 CHOMA 

Ingredienti 

4 cespi di radicchio 

1/2 bicchiere di vino rosso 
fermo; 1/2 | di latte 

50 g di burro; 40 g di farina 
150 g di gruyère; pepe 


vi servono inoltre 
burro; parmigiano 


Preparazione 


1. Pulite il radicchio e taglia- 
telo a julienne, quindi fatelo 
saltare in padella con una no- 
ce di burro; sfumate con il vino 
e lasciate asciugare. Preparate 
un roux con il burro restante e 
la farina; versate il latte caldo 
e fate cuocere fino a ottenere 
una besciamella. 


2. Incorporate il gruyère a 
dadini e il radicchio, e profu- 
mate infine con una macinata 
abbondante di pepe. Nappa- 
te gli gnocchi con la salsa e 
cospargete con il parmigiano 
grattugiato e qualche ciuffetto 
di burro; infornate a 180 °C 
per circa 20 minuti, fino a do- 
ratura. Levate e servite. 
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Ingredienti [per 4 persone) 


1,5 kg di noce di vitello 

2 coste di sedano; 2 carote 
1 cipolla; 3 spicchi di aglio 
1 mazzetto aromatico 
(salvia, rosmarino, timo...) 
1 cucchiaio di bacche 

di ginepro; 400 g di uva 
nera; 400 g di uva bianca 
1 bicchiere di vino bianco 
1 noce di burro 

1 cucchiaio di fecola 
cipolline borettane 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Con la punta di uno spe- 
lucchino fate dei piccoli fori 
sulla noce di vitello; inserite a 
intervalli regolari gli spicchi di 
aglio e cospargete la superficie 
con un trito di erbe aromatiche 
e un pizzico di sale e di pepe. 
Legate la carne e disponetela in 
una teglia; aggiungete gli odori, 
mondati e tagliati, un filo di olio, 
il burro, il vino e le bacche di gi- 
nepro, schiacciate. Coprite con 
un foglio di alluminio e infornate 


a 200 °C per circa 40 minuti. 


2. Trascorso questo tempo, 
scoprite la carne, aggiungete gli 
acini di uva, tagliati a metà, e 
fate cuocere bagnando frequen- 
temente con il liquido di cottura. 
Dopo circa un'ora, verificate la 
cottura e, se cotta, prelevate la 
noce di vitello e tenetela da par- 
te. Frullate il fondo, versatelo in 
padella, aggiungete la fecola, 
sciolta in un goccio di acqua 
fredda, e fate addensare. 


3. Tagliate l'arrosto a fette e 
mettetelo nei piatti da portata. 
Nappate con il fondo di cottura, 
guarnite con qualche acino di 
uva e servite, accompagnando 
con le cipolline borettane. 






Ingredienti (per 
800.g 


di chiodini 
2 spicchi di aglio 

1 bicchiere di aceto di vino 
bianco; 2 cucchiai di zucchero 
200 g di passata di pomodoro 
2 cucchiai di prezzemolo tritato 
8 filetti di acciughe sott’olio 

1 peperoncino 

crostoni di polenta fritta 

olio extravergine di oliva 


sale 








dolce brusegi 





reparazione 


Mondate e lavate per bene i chiodini (se necessario, 
lasciateli a bagno in acqua fredda e sale). Sbianchite i 
funghi in acqua bollente e salata, a cui avrete aggiunto 
l'aceto, per 3-4 minuti. Scolateli e lase 








eli asciugare 
ben stesi su un telo pulito. 


In una padella fate soffriggere gli spicchi di aglio 
con un filo di olio, le acciughe e il prezzemolo; aggiunge- 
te il peperoncino, lo zucchero e la passata di pomodoro, 
versate un goccio di acqua e lasciate cuocere per circa 
20 minuti. Unite i funghi e lasciateli insaporire per bene. 
Regolate di sale e servite con crostoni di polenta fritta. 
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SCUOLA DI CUCII 


O ‘deprese della nonna 
Ingredienti (per 4 persone) 
JO10ReRe[i Celglalo io) a (PAIR (M Ito, 
10 g di lievito di birra; la scorza di 1 arancia 


1 bacca di vaniglia; 80 g di zucchero 
2 uova; 250 ml di latte 
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FARINA UNIQUA: 5 colori per infinite sfumature di sapore. Ecco la rossa a tutto corpo, le tipo 1 a 
diversa forza (bianca, gialla e blu) e la rivoluzionaria verde con Tritordeum, il cereale del futuro! I.P. 
| Scoprile subito su www.dallagiovanna.it 








PREPARATE L'IMPASTO 

Impastate per bene la farina con il burro, il lievito, 
la scorza di arancia grattugiata, i semi della 

bacca di vaniglia, lo zucchero, le uova e il latte 

fino a ottenere un impasto morbido ed elastico. 
Formate una palla, coprite con pellicola trasparente 





e lasciate riposare in frigorifero per 40 minuti. 
Dividete l'impasto in palline regolari da circa 40 g 
l'una (otterrete in tutto circa 24-25 palline). 
























FARCITE LE PALLINE 

Stendete le palline tra le mani e farcitene un 
terzo con la marmellata di fichi e le mandorle 
a lamelle; un terzo con la crema spalmabile 
alle nocciole, e un terzo con un ripieno 
preparato amalgamando la marmellata di 
prugne con gli amaretti sbriciolati, il cacao e 
il rum. Man mano che le farcite, chiudetele e 
formate nuovamente le palline. 


DISPONETELE NELLA TORTIERA 
Foderate una tortiera (di circa 30 cm di 
diametro) con un foglio di carta forno, 
imburrato. Disponete le palline nella 
tortiera, alternandole per tipo di ripieno 
e tenendole leggermente separate. 
Coprite e lasciatele lievitare per 2 ore. 


COMPLETATE E INFORNATE 
Trascorso il tempo di lievitazione, spennellate 
la superficie con un uovo sbattuto e con un 
po' di burro fuso. Mettete in forno a 160 °C 
e fate cuocere per circa 40 minuti. Sfornate, 
spolverizzate con un po’ di zucchero a velo 
vanigliato e servite. 
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«| scuola iniziava oggi... 








Ai tempi della tv in 
bianco e nero la 


E allora via con la 
tipica colazione degli 
scolaretti di allora: 

pane e caffellatte! Per 
un buon pane fatto in 
casa vedi pag. 164. 








Mare, spiagge, 
bagni, tuffi... Ormai le 


i vacanze sono solo un 
-‘ ricordo. Con il tonno 
i con cipuddata di pag. 


187 (ri)portate il mare 
a casa vostra. 





L'idea giusta per un 


brunch, una merenda, 
un dessert? Preparate 


una valanga di 


crépes e tutti saranno 


contenti. Ricette 


:| golose a pag. 178. 

















g#ee gx Metti una passeggiata 
*x%%&°. in un bosco. Metti 

i "5 che quel bosco sia 
“| un casfagneto... 


TT di castagne? Per 
a prepararci piatti golosi 


Vuoi non raccogliere 
una montagna 











Con la zucca si 
possono preparare 
mille e passa ricette. 
Ma anche i semi di 
zucca sono altrettanto 
versatili. Provateli, per 
esempio, tostati e salati 
con un aperitivo... 
Sono il massimo! 





ST andate a pag. 92. 


Tutti in piazza Whalter 


a Bolzano, per la 
tradizionale festa 


‘) del Ringraziamento. 

=] Musica, balli e tanta 

“| bontà con i prodotti 
dei masi e delle 


fattorie altoatesini! 





n 
MI a pag. 45. 
n° 


pi i Vi sentite un po' così? 


Andate sul classico! 


Una bella fetta di torta 
MU caprese è quello che 
» 


fa al caso vostro. 
La ricetta giusta è 





Per tutti quelli che: io 
solo superfoods, ecco 
il Nergi®. Di cosa si 





tratta? Di un babikiwi g 


buono e genuino. 
Ricco di vitamine, sali 
minerali e fibre, altro 
che superfood è un 
superfrutto! 








Per una pausa 
pranzo golosa e di 


soddisfazione anche 


un toast è ok. Se è 
uno di quelli firmati 


da Monica Bianchessi 


[vedi pag. 130) 


ancora meglio! 

























" e ricette in tema a 


Halloween! Per una 


volta a fare festa sono 


gli adulti. Tante idee 
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PANE & SPECK, SAPORI ALTOATESINI 


Ottobre in Alto Adige è un mese ricco di eventi, due in particolare sono dedicati ad altrettante specialità locali: il Mercato del 
Pane e dello Strudel dal 2 al 4 ottobre presso piazza Duomo a Bressanone, e la Festa dello Speck Alto Adige dal 3 al 4 ottobre 
a Santa Maddalena in Val di Funes. L'organizzazione delle feste è curata da EOS - Organizzazione Export Alto Adige della 


Camera di commercio di Bolzano. 











Gusta e viaggia è il binomio vincente 
di per l'autunno 2015. Infat- 
ti, acquistando i prodotti Exquisa che 
partecipano alla promozione come il 
formaggio spalmabile Classico, quello 
Light, alle Erbe, con Solo 0,0025% di 
Colesterolo e quello Senza Lattosio, co- 
me anche i 
, potrete 

vincere magnifici premi. Seguite tutti i 
dettagli del Grande Concorso Exquisa 

sul web e 
sui principali canali social. 
www.exquisa.it. 






PRONTO PORCINI 


Dial, azienda leader sul merca- 
to nazionale nella lavorazione 
dei funghi secchi, ha da poco 
lanciato sul mercato un prodotto 


assolutamente innova- 








tivo, nonché un modo 
DUE nuovo di consumare 
i funghi porcini: una 
“crema pronta all'uso 
che darà un tocco 
\ di fantasia, di gu- 
sto e di creatività 
ai vostri piatti. La 
crema “Pronto Por- 
cini” trova i suoi 
punti di forza nel 


E O 


it RETI 
Ul (6) 1 to 


iS CI 


= 6 , Gil Liar: 
I iL 





gusto irresistibile e 
i nella praticità del 
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| essere usata per 


decorare, insapo- 


n° 


“a |.” rire, condire o an- 


che solo per sfizio! 

Questo nuovo prodotto, che 

è senza glutine e senza lattosio, 

può infatti essere consumato tal 

quale, anche semplicemente su di 
un crostino di pane. 
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STAGIONE -BAGLEULIIMI.PEPERONI 
ALLE PRIME CASTAGNE EZUCCHE - 
Se ABBINATE ARNOSTRI PREGIATI 
= FORMAGGI — FINO AD ARRIVARE ALLE 
D RE PIÙ DOLCI, È TUTTO UN TRIONFO 
= DI COLORI, SAPORI E CONSISTENZE! 


a cura della redazione; ricette di FABIO CAMPOLI 
foto di ANTONELLA ARAVINI; styling di CRISTINA GIGLI 


5 COSE DA SAPERE: Fuori Expo 
di Francesca Romana Gbarberini 


Milano ha subito un profondo restyling durante la prepara- 
zione dell'Expo, molte aree sono state ristrutturate, altre sono 
state costruite ex novo e moltissime sono le attività che vengo- 
no proposte in città, iniziative che fanno parte del cosiddetto 
Fuori Expo. 


e Mercato Metropolitano: ideato e realizzato come un Far- 
mer's market, dove l'acquisto avviene direttamente dal pro- 
duttore, si trova in zona Porta Genova. 15.000 mq dedicati a 
tipicità regionali, street food e attività culturali. www.mercato- 
metropolitano.it 


e Triennale di Milano: Arts & Foods è l'unico Padiglione di Expo 
Milano 2015 in città e si può visitare la mostra con lo stesso 


biglietto di Expo Milano 2015. La mostra mette a fuoco la plu- 


ralità di linguaggi, oggetti e ambienti che dal 1851, anno della 
prima Expo a Londra, fino a oggi hanno ruotato intorno al cibo, 
alla nutrizione e al convivio. 


e The Tank: un villaggio metropolitano nato all'insegna della cre- 
atività, dove container bonificati ospitano locali, birrerie, street 
food e attività commerciali. Zona Piazzale Lodi, Porta Romana. 


e La Darsena: era il raccordo dei due navigli principali, e rap- 
presentava pertanto il porto di una delle vie di trasporto più 
importanti per il commercio fluviale. Insieme alla Madonnina, 
è stata considerata per anni il simbolo di Milano prima che lo 
fosse il cemento. Oggi gode di un ritrovato splendore: da non 
perdere il mercato coperto che ospita stand di ogni genere e 
che di giorno offre molte specialità esotiche. 


® Priceless: è un ristorante sui tetti di Milano. Un luogo unico, 
punto d'incontro tra la nostra tradizione e la cucina mondiale; 
un unico tavolo conviviale, in cucina gli Chef italiani e interna- 
zionali, dell’associazione Jeunes Restaurateurs d'Europe. L’ini- 
ziativa sosterrà alcuni progetti benefici nella città di Milano, 
grazie a una collaborazione tra MasterCard e Intesa Sanpaolo 
con la Fondazione Banco Alimentare Onlus. 





Preparazione 


Tagliate il pesce a cu- 
betti, salate, profumate con 
l'aneto e trasferite in frigo- 
rifero per un'ora. Lessate le 
orecchiette in abbondante 
acqua salata. Nel frattempo 
frullate lo zafferano con un 
cucchiaio di acqua di cot- 
tura della pasta, 3 cucchiai 
di olio e le olive, snocciola- 
te. Condite la pasta con la 
crema ottenuta e lasciate 
raffreddare. 


Mondate le verdure e 
tagliate i peperoni a losan- 
ghe, i ravanelli a spicchi, le 
carote a dadolata di 1/2 
cm, il sedano a dadolata di 
1 cmedla cipolla a julienne. 
In una ciotola raccoglie- 
te tutte le verdure, condite 
con un pizzico di sale e lo 
zucchero, e mescolate per 
bene. Aggiungete un filo di 


olio e amalgamate ancora. 


Trasferite le verdure 
condite in una casseruola, 
mettete sul fuoco, incoper- 
chiate e fatele stufare su 
fuoco basso; togliete il co- 
perchio, alzate la fiamma e 
fatele imbiondire. Quando 
saranno semi caramellate, 
aggiungete l'aceto bianco e 
fate evaporare bene. 


A questo punto spegne- 
te il fuoco, aggiungete 40 
ml di acqua e i cubetti di 
pesce. Coprite la casseruo- 
la, mettete sul fuoco e fate 
cuocere per 3 minuti a fiam- 
ma dolce. Unite il pesce e 
le verdure alla pasta, amal- 
gamate per bene, guarnite 
con i semi di girasole tostati, 
impiattate e servite. 











Ingredienti (| gi eee] 


gal ette; 200 g di filetto di merluzzo; 10 g di aneto 
] Fusina di zafferano; 100 g di olive verdi; 225 g di ravanelli o rapa bianca 
300 g.di carote; 300 g di peperoni rossi e gialli di Carmagnola igp 


to di vino bianco; 30 g di semi di girasole tostati 
rgine di oliva; fior di sale 





LA REGINA DELLE PASTE ACQUA E FARINA PUGLIESI 
PRENDE COLORE E PROFUMO GRAZIE ALLO 
ZAFFERANO, PER UN PRIMO PIATTO COMPLETO 
CON VERDURE MISTE E MERLUZZO 








EXPO È SERVITO 
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sale 


per la salsa 

1/2 | di latte 

200 g di taleggio dop 
200 g di cimette 

di broccolo siciliano 
50 g di melagrana 
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‘Preparazione 


‘Per gli gnocchi di castagne: in una 
casseruola mettete le. patate con la buc- 
cia, coprite con l’acqua fredda, salate 
e lessatele su fuoco dolce. Una volta 
cotte, sbucciatele, schiacciatele.con uno 
schiacciapatate e fate raffreddare la pu- 
rea ottenuta. Miscelate le farine e incor- 
poratele alle patate insieme ai tuorli e a 
un pizzico di sale e di noce moscata. 


Lavorate velocemente l'impasto, 
realizzate tanti gnocchi piccoli e pas- 
sateli uno a uno sui rebbi di una for- 
chetta. Per la salsa: sminuzzate nel lat- 
te il taleggio e lasciatelo riposare per 4 





IL CLASSICO DEL GIOVEDÌ 
SI VESTE D'ELEGANZA, 
TRASFORMANDOSI 
IN UN TRIPUDIO 
DI SAPORI AUTUNNALI 


ore; fatelo poi cuocere a bagnomaria, 
mescolando di tanto in tanto, finché 
non avrete ottenuto una salsa omoge- 
NI'e-Meii=iilore] 


A parte sbianchite le cime dei 
broccoli in acqua bollente, scolatele e 
tenetele da parte. Sgranate la melagra- 
na. Lessate gli gnocchi in abbondante 
acqua leggermente salata; quando 
vengono a galla, scolateli e raccoglie- 
teli in una ciotola. Unite le cime di broc- 
colo sbianchite e la salsa, e incorporate 
per bene. Impiattate, cospargete con i 
chicchi di melagrana e servite. 
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CRESPELLE SOTTILI 
FARCITE CON o tp; , 
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E FORMAGGIO, 
POI PANATE E 
FRITTE. PER UN 
RISULTATO DORATO 
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INDIMENTICABILE 
PER | BAMBINI 





SCUOLA DI CUCINA 


crvisi autunnali 


Ingredienti (per 4 persone] 


8 crespelle 300 g di zucca già cotta 
300 g di mozzarella 300 g di pangrattato 
8 foglie di basilico 3 uova; farina 





40 g di caciocavallo ragusano dop olio extravergine di oliva; sale 


p 


PREPARATE IL RIPIENO 

Tagliate la mozzarella a dadini e raccoglieteli 
in una ciotola. Profumate con il basilico tritato 
e incorporate il formaggio grattugiato e la 
zucca, cotta e ridotta in purea; aggiustate 

di sale e mescolate per bene il tutto fino a 
renderlo omogeneo. 






SPENNELLATE | BORDI 


CON LE UOVA 

Stendete le crespelle (dal diametro di 
12-14 cm) su un tagliere e spennellate 
i bordi interni con le uova, 
leggermente slegate. 





FARCITE E FATE RIPOSARE 
Spolverizzate con un po' di farina, 
disponete al centro il ripieno e fate 
riposare per un minuto. 


34 





«seSIGILLATE | BORDI 
Sigillate per bene i bordi 
premendo delicatamente con i 
polpastrelli della mano. 


CUOCETE E SERVITE 

In una casseruola scaldate 
abbondante olio, disponete le 
mezzelune e friggetele fino a doratura. 
Scolatele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina (in alternativa 
potete cuocerle in forno a 180 °C per 
20 minuti). Impiattate e servite. 


PIEGATE E... 

Piegatele a metà, fino a formare 
una mezzaluna, e spennellatele 
ancora con le uova sbattute. 


PANATE LE MEZZELUNE 
Passate delicatamente le crespelle 
prima nelle uova e poi nel 
pangrattato. 







EXPO È SERVI 


Ingredienti (per 4 muffin) 


125 g di farina 00; 50 g di zucchero 
1/2 bustina di lievito in polvere 

100 g di pere dell'Emilia Romagna 
igp; 60 ml di latte; 60 ml di panna 
fresca; 100 g di purea di avocado 

1 uovo; 1/2 bustina di tè verde 
zucchero di canna; burro 

crema inglese 

salsa ai lamponi 
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Preparazione 


In una ciotola raccogliete l'uovo e incorporatevi il latte, | a panna, la pureen 
di avocado e le pere a cubetti; a parte miscelate la farina, lo io la Bo 
stina di tè e il lievito in polvere. Aggiungeteli al composto liquido e mescolate 
per bene. 


Imburrate gli stampini per muffin. Mettete il composto in un sac à poche e 
riempiteli fino a tre quarti. Spolverizzate con abbondante zucchero di canna e 
infornate a 160 °C per circa 12 minuti; trascorso questo tempo, abbassate a 130 
°C e fate cuocere per altri 5 minuti. Levate, lasciate intiepidire e sformate. Accom- 
pagnate a piacere con crema inglese e salsa ai lamponi, e servite. 








Filiere P © UNA RICCA SELEZIONE DI PREPARAZIONI 
TIPICHE REGIONALI 
è PREPARAZIONI GOLOSE 
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Almanacco 


LUNARIO DEL CIBO FELICE BARBANERA 


°° DAL 1762 


LA PIANTA AROMATICA DI OTTOBRE 


u DRAGONCELLO 


(Artemisia dracunculus) 





Fa bene perché... 

Ha proprietà eupeptiche, 
stimola l'azione del fegato e 
aiuta a digerire cibi proteici 
e grassi. Capaci di esaltare 
i sapori, le foglie risultano di 
grande efficacia per coloro 


che non possono usare il sale. 





Coltiviamolo così 

Chi getta un seme l'ha da 
coltivare se vuol vederlo a 
tempo vegetare. 

Facile da coltivare, si mette 
in vasi profondi almeno 

40 cm, con piante distanti 
20 cm l'una dall'altra. Si 
preparano con argilla o 
ghiaietto sul fondo per far 
drenare l'acqua. 

° La semina 

Si fa in Luna calante a 
primavera o tra fine estate 

e inizio autunno, in luoghi 
soleggiati e protetti dal 
freddo. Il dragoncello russo 
si può coltivare da seme, 
mentre il francese, più 
aromatico, si ottiene solo per 
divisione dei cespi. La pianta 
adulta, tra gli 80 e i 150 cm, 
vuole in estate molta acqua. 
° Raccolta 

e conservazione 

Le foglie si raccolgono dalla 
primavera all'estate. Per 
conservarle vanno essiccate 
in estate in luoghi freschi e 
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asciutti, in mazzetti posti a 
testa in giù. Le foglie possono 
anche essere congelate 

in buste per alimenti. La 
raccolta si fa prima che i fiori 
si aprano. 





Curiosario 

Pungente, a metà tra sale 

e pepe, il dragoncello è 
anche detto estragone e 
serpenteria. Un tempo si 
credeva potesse guarire dal 
morso dei serpenti e di altri 
animali velenosi. 


‘’Lana sulla 
pelle, erba in 
orto e brodo 
in corpo.?? 


Nel cestino del mese 
* Ortaggi: bietole, carote, 
cavolfiore, cavolo broccolo, 
cavolo cappuccio, cavolo 
verza, cicorie, cipolle, 
fagioli, fagiolini, finocchi, 
indivie, lattughe, melanzane, 
peperoni, piselli, pomodori, 
porri, radicchi rossi, rape, 
rucola, sedano, spinaci, 
valerianella, zucche. 







° Frutta: cachi, castagne, 
cotogne, fichi, limoni, 
clementine, mandarini, 
mandorle, mele, melegrane, 
noci, nocciole, pere, 
pompelmi, uva. 

* Aromi: maggiorana, 
peperoncino, prezzemolo, 
rosmarino, salvia. 





La dispensa 
Confettura di sedano 
Mondate e tagliate a 
pezzetti piccoli 1 kg di 
coste di sedano scuro. 
Cuocete in una pentola con 
tre dita di acqua, a fuoco 
basso per mezz'ora, fino a 
quando non sono morbidi. 
Sgocciolateli, metteteli in 
una casseruola con 500 g 
di zucchero e il succo di 

2 limoni. Fate addensare, 
girando spesso, invasate e 
sterilizzate per mezz'ora. La 
confettura si usa per i bolliti. 
Squisita con il cappone 
natalizio, è ottima anche per 
crostate dal sapore insolito o 
spalmata sul pane. 


ALMANACCO 
Barbanera nel 1866 
le castagne si fanno bollire 
per 15 o 20 minuti, e quindi 
si espongono al calore del 
forno, un'ora dopo che se n'è 
cavato il pane. Acquistano 
così un grado di cottura e di 


prosciugamento, che vale a 
conservarle per molto tempo, 
avvertendo però di riporle in 
luogo asciutto. 


Uno zerbino speciale 
Profumo al naturale 
L'autunno si fa strada tra le 
belle giornate di un'attesa 
ottobrata. Impossibile allora 
resistere al richiamo di 
piacevoli camminate tra 
campagne e boschi, dove 

i colori mutano, donando 
viste straordinarie prima 
dell'inverno. E il momento 

è giusto anche per andare 
in cerca di funghi o a 
raccoglier castagne. Poi 
però, quando si torna a 
casa, può capitare che le 
scarpe siano piene di terra e 
fango. Ci vuole uno zerbino 
speciale! Ne potremo 
costruire uno “raschiatutto”, 
utilizzando i tappi delle 
bottiglie di acqua minerale. 
Basta prendere una tavola 
e fissarveli con i chiodi, 
sistemandoli in modo 

che i “dentini” siano rivolti 
verso l’alto. Tratterranno 
così il fango. 
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Ingredienti (per 6-8 persone) 
300 g di farina 


di grano saraceno 
150 g di farina 00 
100 g di patate a tocchetti 
100 g di verza 

0 1OT Me (RIU aCeRe Ke 
400 g di formaggio 
(EROI 

100 g di parmigiano 
grattugiato 

VAS Ne [ReIe 1100 
cipolla 

salvia 

sale 


I 


Preparazione 


1. Miscelate le farine, formate una fontana e 
iniziate a impastare versando l’acqua necessaria 
a ottenere un impasto sodo e omogeneo. Lavo- 
ratelo per almeno 10 minuti, quindi formate una 
palla, coprite e fate riposare per una mezz'ora. 


7 PR IFe ei SeR Rita eleRo gi eTIA Ie ERee 
a uno spessore di circa 1/2 cm e ritagliate tan- 
te sfoglie lunghe circa 7 cm. Sovrapponetele 
e tagliatele, ricavando delle tagliatelle larghe 
poco più di 1/2 cm. 


3. Portate a bollore abbondante acqua e tuffa- 
te i cubetti di patate e la verza, spezzettata con 





le mani. Dopo 3 minuti salate l'acqua, versate i 
pizzoccheri e fateli cuocere per circa 12 minuti 
(prima di scolare, assaggiate le patate che devo- 
no essere morbide ma non stracotte). 


4. Con una schiumarola prelevate una parte di 
pizzoccheri e di verdure, e trasferiteli in una te- 
glia; cospargeteli con il parmigiano grattugiato 
e con fettine sottili di latteria. Ripetete l’operazio- 
ne fino all'esaurimento dei pizzoccheri. 


IP eine lt =N1al ila Nee MeV Co ee R ere IN 
sieme all'aglio, alla cipolla tritata e alla salvia, 
impiattate e servite. 








POSTA LA RICETTA | GRANDI 





Ingredienti (per 4 persone) 


per i canederli Tex @i|W1/o)[<)tle 


CLASSICI 





per la salsa 


VOR Re ECT LEO 100 g di olive taggiasche 10 asparagi bianchi 
IONI già snocciolate vino bianco 
VANTO 100 g di pomodorini secchi burro 

UR TOR Te) 10 foglie di basilico olio extravergine di oliva 
UVE IE Et CURiO GIORN (Nelli RE I sale 

1 limone; 1 ciuffo di prezzemolo 30 g di grana grattugiato e" 

sale e pepe 

Preparazione 


1. Per la clorofilla di prezzemolo: frullate le foglie con 
abbondante acqua fredda, scolate il liquido e fatelo bollire 
raccogliendo la schiumetta verde in superficie. Per i cane- 
derli: con una frusta lavorate il burro, quindi incorporate i 
tuorli, l'uovo e la farina. Aggiungete il caprino, il pangrat- 
tato, il succo di limone, la clorofilla del prezzemolo e un 
pizzico di sale e di pepe. 


2. Per. 


ialgamateli con il caprino e il grana. Con l'impasto dei 
canederli formate tante palline di circa 8-10 cm di diame- 
tro, inseritevi al centro un po' di ripieno e richiudete. 


Tote igle ca EN) VM ere) 10le)e (ele =N Moe (000) 


3. Per il ragù: mondate gli asparagi e lessateli in acqua 
salata e aromatizzata con un goccio di vino per 8-10 minuti; 
scolateli e tagliateli a tocchetti. In una padella fate fondere 
una noce di burro con un filo di olio; aggiungete gli aspa- 
ragi, salate e lasciate insaporire per una decina di minuti. 


4. Nel frattempo lessate i canederli in acqua leggermen- 
te salata per circa 8 minuti, quindi scolateli e versateli nella 
padella con la salsa. Mantecate per qualche minuto, im- 
piattate e servite. 


Ingredienti (per 6 persone] 


1 kg di trippa già pulita; 100 g di scalogno 
vino bianco; brodo di carne 
olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Tagliate la trippa a striscioline sottili e fatela stu- 
fare in una padella con un filo di olio fino a quando 
non avrà rilasciato tutta la sua acqua. Bagnate con 





va 
1 bicchiere di vino, lasciate evaporare completa- 


mente e proseguite la cottura aggiungendo il brodo 
di carne man mano che viene assorbito. 


7 PRE e Ure Re Ne SVI i slo lie MILES SN eRS So ele seRE Rich 
telo appassire in una padella con un filo di olio e un 
goccio di vino bianco; aggiungetelo alla trippa, me- 
scolate il tutto per qualche minuto, impiattate e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


Preparazione 


1. Mondate e tritate finemente gli odori. La- 
vate bene sotto l'acqua corrente la coda di 
vitello. Tagliatela a pezzi, tra una vertebra e 
l'altra. Mettete a scaldare 5-6 cucchiai di olio 
in un tegame, unite la coda a pezzi e fatela 
rosolare per qualche minuto. 





il trito di odori, i chiodi di 
garofano, pestati, e un pizzico di sale e di pe- 
peroncino, ‘e lasciate E TATA per qualche 





GRANDI 


WATT Lilo 


2 kg di coda di vitello o di manzo; 1 kg di passata di pomodoro; 1 cipolla 
1 costa di sedano; 1 spicchio di aglio; 2 chiodi di garofano; 1 peperoncino 
Viale Me)te[uleo}ACe)[TRx Ai Ce fe ILE IRIS 























O 





minuto. Bagnate con 1 bicchiere e 
e fate cuocere per 15 minuti, fi 
ben evaporato. 


3. Aggiungete la passata d ul 
1/2 | di acqua, quindi coprite il tegame 


= 


(la carne sarà cotta quando si staccherà fa 


cuocere per 1 ora e 1/2 a fuoco 


mente dall'osso). Trascorso il tempo di cottura, 
togliete il coperchio e fate restringere il sugo, 
quindi impiattate e servite. 






TRA PARENTESI 
«Per la coda di manzo il procedimento 
i più lungo. Tagliatela a pezzi e fatela 

SIT stettie ein Netee MeiSeltelte 
con ] cipolla, 1 carota e 1 gambo di 






dano. Dopo un paio di ore scolatela, 
conservando il brodo e filtrandolo. 





@uocetela poi come da ricetta, 
sostituendo l’acqua con il brodo. 





POSTA LA RICETTA | GRANDI CLASSICI 






























Ingredienti (per 6 persone). Preparazione 


per il biscotto savoiardo —l è Per il biscotto savoiardo: in una planetaria iniziate a 
oto )]fe Me 1N= le Lul gite 1ESN RSI SITI Te Ie IUIaIe SI etereo VO) NN csi 
300 g di zucchero ro e proseguite a lavorare fino a ottenere una consistenza 
4 g di scorza di limone — cremosa. Incorporate i tuorli, sbattuti a mano, la scorza di 
230 g di tuorli limone grattugiata e infine la farina setacciata. 
360 g di farina 
2. Conun sac à poche realizzate tanti savoiardi in una teglia, 
per la crema al mascarpone — rivestita con carta forno. Infornate a 180 °C e fate cuocere per 10 
500 g di mascarpone — minuti. Per la crema: in una casseruola con il doppio fondo racco- 
400 g di panna semimontata — gliete lo zucchero e 40 g di acqua; mettete su fuoco dolce e portate 
100 g di tuorli — alla temperatura di 121 °C. 
VA010T: KATA 0, 
3. Versate a filo sui tuorli e, con le fruste elettriche, montate fino a 
vi servono inoltre. ottenere una crema omogenea. Sempre con le fruste elettriche, lavo- 
400-500 g di caffè espresso rate il mascarpone con la panna fino a ottenere una crema morbida; 
cacao amaro in polvere unite la crema di tuorli, incorporandola delicatamente, e mescolate. 


TM eTe te [ele |M SITA S0) Lieto) Ro LL ENISRo Mete) ass TOR ale iso |lle ARICLS 
uno strato di crema al mascarpone e proseguite a reglizzare gi 
strati fino a esaurimento degli ingredienti e terminang É 

- 


MPa 
ma. Spolverizzate con il cacao, tagliate a fette e seliWite - 


sese 





POSTA LA RICETTA 


LE VOSTRE RICETTE 


GRANDI 


RIETI IRSA LIRA LEI 


DI FAMIGLIA 





LE VOSTRE STORIE 


UNA RICETTA UNA STORIA. QUI NE SEGNALIAMO SEI. 
VOLETE PREPARARLE® LE TROVATE SU WWW.POSTALARICETTA.TV 


Gueca anvoSMla 
CON Menta 
e pPeperencino 






SICILIA 
Anna Baldrocco (PA) 


Un piatto tipico siciliano 

che conferisce alla zucca un 
carattere deciso, stemperando 
la dolcezza che la caratterizza. 
Ottima con carni sia rosse 

sia bianche, o con del pesce 
arrostito. Si può servire come 
antipasto su crostini di pane. 





FRIULI VENEZIA GIULIA 
Marina Baccos (UD) 


Ogni volta che preparo questo 
piatto è un'emozione perché 
questa è la ricetta della pasta e 
fagioli di mia mamma. Era uno 
dei suoi “cavalli di battaglia” 
apprezzato da tutti. 


I miei figli ne andavano matti 
e ancora oggi dicono che la 
minestra che faccio io è molto 
buona ma quella della nonna 
Alide... Forse hanno ragione, 
ma io cerco di mettere tutta 

la cura possibile, seguo passo 
passo la ricetta immaginando 
sempre di avere mia mamma 
davanti che controlla che faccia 
tutto nel migliore dei modi. 


Se 
i A) 
DE 


di olvalo 


9 a qui» . SURREALI" *N 
» 





LOMBARDIA 


Claudio Primerano (RM) 

La ricetta prende il nome dalla 
cittadina di Rovato (Bs) dove 
si tiene ancora un importante 
mercato zootecnico. 

Di questa ricetta ne esistono 
molte varianti nella estesa pro- 
vincia bresciana; io qui illustro 
quella che viene elaborata 

a partire dalla preparazione 
base della nonna. Si tratta di 
uno stufato molto sapido da 
servire preferibilmente con la 
polenta, che è l'elemento di 
aggregazione delle famiglie 
della pianura, come delle vallli. 
Se la festa è grande questo è il 


centro del menu. Le dosi sono 
per circa quattro persone. 


Rari cfusi 
(Gnocchetti 


CON i fagioli) 





EMILIA ROMAGNA 
Claudia Gazzola (PC) 


Questo è un piatto tipico 


piacentino, che insieme alla 
trippa con fagioli, è molto 
apprezzato da me e dalla mia 
famiglia. Mia mamma è molto 
brava a cucinarlo. 


Te i 


i TT 
pepe 
di 200N0)UA OBin 
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EMILIA ROMAGNA 
Marisa Pari (RN) 
Nella mia famiglia il pranzo 
tradizionale della domenica 
era minestra in brodo 
(quadrettini o tagliolini fatti 
in casa, qualche volta i 


passatelli), bollito e patate 
lesse; per cena la mamma 
preparava le polpette 

con l'avanzo del bollito. 
Quelle polpette, morbide 

e saporite, erano il mio piatto 
preferito. Sono diventate 
un classico anche della mia 
cucina e si sono meritate 
l'appellativo di “mondiali” 
da parte dei miei figli che 
le chiamano ancora “le 
polpette della nonna Bina”. 


CE 


Acli 






VENETO 
Doretta Nuscis (VE) 


Un dolce antichissimo 

della mia città, Venezia. 

Si chiamano zaeti, che 

in veneto significa giallini, 
perché son fatti per metà con 
farina di mais che conferisce 
loro il tipico colore giallo. 
Nelle vetrine delle pasticcerie 
o dei panifici, se ne vedono 
di tutte le forme e di tutte 

le misure. Spesso si usa 

la farina fioretto, ma l'ideale 
sarebbe una farina a grana 
più grossa, tipo la bramata. 
Vedete voi come li preferite, 
se volete un biscotto più 
rustico o più “fine”. 
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VISSONU crei CT pepe verde 


Ingredienti [per 4-6 persone] 


500 g di farina 00 
100 g di strutto 

MT TT 

1g di lievito in polvere 
TENGU EESI LO 
hola di grano duro 
5 g di sale 














Ce iStLISNTLI III 
pepe verde 


Preparazione 


1. Su una spianatoia fate la classica fontana con la farina 00; unite al 
festa lI(©2i (03 LI V11/eYM Note [Ve MA e SN=MIM IVI ONEN e Volte l(=o1= gi el=tAICoi I aeNe No) ca 
nere un impasto sodo e omogeneo. Formate un panetto rettangolare con il 
‘cm, e tagliatelo a listerelle di 1 cm e 1/2. 
li una forma irregolare e spessa. 







lato corto di circa 20 cm è alto 1 
Tiratele, senza arrotolarle, dand 


2. Bagnate i grissini ottenuti con un goccio di acqua, passateli nei semi di 
sesamo e spolverizzateli infine con la semola. Disponete i grissini su una te- 


glia in silicone e infornate a 200./9€ per 15 minuti. Sfornate e fate raffreddare. 
| Î 


Se 
ic striscioline*di circa] cm e 1/2. 





3. Nel frattempo tagliate le fette di la 
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una mummia. “Incastrate” tra le bende, a 1 cm dall'estremità del grissino, iii 


VAR e (ere e]iRe |M e1=t eV Le EM [Mecca | cr 


completate anche con pi senza lardo e portate in Avola 
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AMRITA 





Ingredienti Preparazione 


(siae dee ECUZEE * Lessate le patate in acqua bollente e salata, quindi scolatele, sbucciatele 


500 g di patate e passatele a uno schiacciapatate; aggiungete la selce) lessata e tagliata 
la scorza di 1 arancia — a dadini, la scorza dell'arancia grattugiata, un pizzico. e moscata e di 
1 carota già lessata sale, una noce di burro e abbondante parmigiano g 
burro tì 
parmigiano ‘2. Lavorate energicamente il composto, quindi trasferitelo in un sac è 
noce moscata che con bocchetta liscia e realizzate tanti ciuffetti di impasto su una te 

qualche goccia rivestita con carta forno: dovranno sembrare dei fantasmini. 

di crema di aceto 

balsamico 3. Cospargete con altro parmigiano grattugiato e infornate a 200 °C per 
sale circa 15 minuti. Sfornate, disegnate occhi e bocca con qualche goccia di 
crema di aceto balsamico e portate in tavola. 
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Ingredienti [per 4-6 persone] 


500 g di riso venere 

1 | di brodo vegetale 

100 g di zucca già mondata 
100 g di bitto 

1 cipolla 

2 rametti di rosmarino 

40 g di burro 

2 uova già rassodate 


Preparazione 


In un tegame di coccio fate 
appassire la cipolla tritata con il 
burro; unite il rosmarino tritato e 
il riso, e fate tostare per un paio 
di minuti. Versate il brodo cal- 
do, quanto basta per coprire il 
tutto di 1/2 cm, incoperchiate e 
infornate a 200 °C. Dopo circa 
mezz'ora di cottura, mescolate 
e aggiungete altro brodo se ne- 
cessario. La cottura totale sarà 
di circa un'ora e il brodo dovrà 
essere completamente assorbito. 


Versate il riso su un piano 
di marmo e allargatelo per farlo 
raffreddare. Nel frattempo ta- 
gliate la zucca a fette alte 1/2 
cm e grigliatele su una piastra 
ben calda. Una volta cotta, ta- 
gliate la zucca a dadini. Fate a 
cubetti il formaggio. 


Quando il riso sarò ormai 
freddo, unite la zucca e il bitto, 
e mescolate per bene. Versatelo 
in una piatto da portata ovale e 
realizzate un volto (potete pren- 
dere spunto dal famoso quadro 
“'Urlo”). Tagliate a metà un 
uovo e realizzate gli occhi. To- 
gliete il tuorlo da un'altra metà 
di uovo e fate la bocca. Portate 
in tavola e servite. 
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Ingredienti. Preparazione 


aigaggrone, I per bene le seppioline, separate i ten- 


20 seppioline intere tacoli, senza romperli, e togliete il becco. Tagliate 

1/2 cavolo rosso a julienne molto sottile il cavolo, quindi tritatelo 

200 g di mollica di pane grossolanamente; sbriciolate la mollica in una 
raffermo ciotola, unite il cavolo e l'aglio, ridotto in pasta, 
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olio extravergine di oliva —ratamente. Fate riposare il composto in frigorife- 


sale e pepe ro per un'ora. pe _— 


pe e 
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pioline con la farcia. Disponetele in una teglia, 
irroratele con un filo di olio e infornate a 180 
°C per circa 20 minuti. Nel frattempo cuocete i 
tentacoli su una piastra antiaderente facendo in 
modo che rimangano ben allargati. 


nt PRI DIS ete]a=t (SMR ISaI eee) [RITA IANio)ie1leNole]olelglello 
e adagiate sopra ciascuno una seppiolina, a mo' 
di fantasma, facendola ben aderire e realizzan- 
do un corpo unico. Guarnite con altro cavolo a 
julienne e portate in tavola. 
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Ingredienti (per 4-6 persone) 


500 g di petto di pollo 

200 g di castagne già lessate 
200 g di mollica di pane 

100 ml di latte 

2 uova; 40 g di burro 

1/2 cipolla 

100 g di farina; 400 g di zucca 
4 rametti di rosmarino 

500 ml di vino bianco 

500 g di rapa rossa a cubetti 
2 chiodi di garofano 

sale 


Preparazione 


1. Tagliate la mollica di pane a cu- 
betti di 1 cm e metteteli in ammollo 
nel latte. Passate al tritacarne le ca- 
stagne, la mollica ben strizzata e il 
petto di pollo; impastate per bene il 
tutto, incorporate le uova e aggiusta- 
te di sale. Lasciate riposare il compo- 
sto in frigorifero per un paio di ore. 


2. Con uno scavino ricavate dal- 
la zucca tante sfere; raccoglietele in 
una ciotola con il rosmarino e il vino, 
e lasciate marinare per 2 ore. Tra- 
scorso questo tempo, scolate le sfere 
e cuocetele al vapore per circa 20 
minuti (dovranno essere al dente). 


3. Con l'impasto di pollo e casta- 
gne formate tante polpettine della 
stessa grandezza di quelle ottenute 
con la zucca. In una casseruola fate 
soffriggere la cipolla, tritata, con il 
burro e il rosmarino della marinatu- 
ra; aggiungete le polpettine di pollo, 
infarinate, e fate rosolare. Bagnate 
con il vino della marinatura e prose- 
quite la cottura per circa 5-8 minuti. 


4. lessate i cubetti di rapa rossa 
con i chiodi di garofano e un pizzi- 
co di sale. Frullate il tutto e velate un 
piatto da portata con la salsa ottenu- 
ta. Disponete sopra le polpettine e la 


zucca, alternando i colori, e servite. Py ta 
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Ingredienti (per 4-6 SA 


1 kg di pasta sfoglia 
30 g di zucchero 


per la crema 

ULTI 

350 g di zucchero 

LVX0R RC [R feTatute. 

PATTI. 

Toei 

1 arancia 

200 g di gocce di cioccolato 
fondente 


per la copertura 

100 g di marmellata di arance 
300 g di cioccolato fondente 
VI0TOR Rete Ipl1lo i i=tiee 

100 g di cioccolato bianco 








Preparazione 


1. Stendete la pasta in una sfoglia 
spessa circa 2 mm; ricavate 30 di- 
schi di 8 cm di diametro, spolveriz- 
zate con lo zucchero e infornate a 
200 °C per circa 15 minuti. Levate e 
lasciate raffreddare. 


2. Per la crema: portate a ebolli- 
zione il latte; in una terrina lavorate 
le uova e i tuorli con lo zucchero, 
il succo dell'arancia e la scorza 
grattugiata. Aggiungete la farina e 
amalgamate per bene. Quando il 
latte bolle, versatene 2 mestoli nel 
composto e con la frusta mescolate 
partendo dal centro. 


3. A questo punto versate il com- 
posto nel latte, sempre mescolando e 
mantenendo la fiamma sostenuta, e 


fate cuocere per 2 minuti. Spegnete, 
lasciate raffreddare completamente 
e unite le gocce di cioccolato. 


e PR @ e) 1olete)al= MIA (Store [ER ict 
nando due strati di crema a tre sfo- 
glie. Sopra l’ultima sfoglia dispone- 
te un velo di marmellata, e SG 
su un vassoio e mettete in frigorifero 
per un paio di ore. 


5. Fate scaldare la panna a fuoco 
moderato, unite il cioccolato e fatelo 
sciogliere, mescolando. Spegnete e 
portate la ganache a una tempera- 
tura di circa 30 °C. Glassate i mille- 
foglie, con il cioccolato bianco fuso 
realizzate una sorta di ragnatela e 
lasciate raffreddare completamente. 
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Rendiamo più dolci i tuoi momenti speciali! 








Qualità italiana e funzionalità sono le caratteristiche dei nostri 
prodotti Creiamo ee de forno ed accessori con passione, 
per dare spazio alle tue idee in cucina e rendere creativi i tuoi 
piatti Qgn giorno merito di essere teste ggiato con qualcosa di 
dolce Vieni o scoprire $ sul nostro sito la vasto gamma di prodotti 
& vio con lo creatività! 


www.quardini.aom 
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Fantasma è il divertente 
portachiavi con funzione di torcia a 
led. Di Lego Licensing, distribuito 
da Kùnzi. Prezzo: 

Volete preparare un torta a forma di 
zucca? Ecco lo stampo Halloween 
di Guardini. In acciaio Hi Top. 
Prezzo: a partire da 

Volete realizzarla in 3D? Ecco 
lo stampo in silicone di Lekué. 
Distribuito da Schoenhuber. Prezzo: 

Ad Halloween 
non può mancare la zucca. Per 


sex, intagliarla e pulirla, ecco il set di 


coltelli in acciaio inox. Di Triangle. 
Distribuito da Schoenhuber. Prezzo: 
Per confezionare 
biscottini a tema, sono perfetti i 
tagliabiscotti di Guardini. Prezzo: 
Spinato (collezione 
Dark) è il centrotavola di Arti e 
Mestieri in metallo sagomato e 
laccato manualmente. Prezzo: 
A forma di zucca, la cocotte 
in ghisa di Staub permette di 
cuocere gli alimenti conservandone 
tutte le sostanze nutritive. Prezzo: 


Pet 


Per intagliare la zucca, 
il coltello di Tescoma è perfetto. 
Le due lame, quella tradizionale 
e quella circolare, consentono 
di tagliarla con semplicità e poi 
rimuoverne la polpa. Prezzo: 

Cookie Monsters è il kit di 

Silikomart con cui è possibile 
confezionare divertenti biscottini. 
Prezzo: Guarnite i 
vostri cupcake con le bandierine 
decorate a tema. Di Ideal Home 
Range. Distribuito da Schoenhuber. 
Prezzo: Per la tavola 
di Halloween, Gatto è il porta 
salviette di Arti e Mestieri. In 
metallo. Prezzo: Con 
lo stampo in silicone Choco Gufi 
di Silikomart potete preparare 
originalissimi cioccolatini a forma di 
gufetto. Prezzo: 
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TUTTE LE PUNTATE DI 


ACCADEMIA MONTERSINO 
E NON SOLO... 


VUOI IMPARARE A CUCINARE? QUESTA È LA TUA OCCASIONE! 


CON ITALIA SMART A SOLI 3€ AL MESE*, OLTRE A CENTINAIA DI VIDEO RICETTE 
DEL MONDO DI ALICE, TUTTE LE PUNTATE DI ACCADEMIA MONTERSINO. 


60 PUNTATE RICCUHE DI CONSIGLI UTILI DA VEDERE E RIVEDERE QUANDO VUOI 
SU PC, TABLET E SMARTPHONE! 
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"SMART 


IL PIACERE DI RITROVARSI 
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e lenticchie 


Preparazione 


1. Per la pasta: miscelate le 
due farine e disponetele a fon- 
tana su una spianatoia; unite al 
centro le uova e impastate fino 
a ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, 
avvolgete con pellicola traspa- 
rente e fate riposare in frigorife- 
ro per circa mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di ripo- 
so, con un matterello stendete 
la pasta fino a ottenere una 
sfoglia leggermente spessa; 
fatela asciugare, arrotolatela e 
con un coltello affilato ricavate 
tante tagliatelle. Trasferitele su 
un vassoio infarinato e lascia- 
tele riposare. 


3. Per il condimento: tritate 
finemente la cipolla e fatela 
appassire in una casseruola 
con un filo di olio e il guan- 
ciale a dadini; unite la zucca, 
tagliata a cubetti, e fate cuoce- 
re aggiungendo un pochino di 
brodo vegetale, fino a quando 
la zucca risulterà morbida. Sa- 
late e pepate. Unite le lentic- 
chie lessate e lasciate insapo- 
rire per qualche minuto. 


4. lessate le tagliatelle in 
abbondante acqua leggermen- 
te salata, scolatele al dente e 
versatele nella casseruola con 
il condimento. Fate saltare per 
qualche minuto aggiungendo, 
se necessario, un goccio di 
acqua di cottura della pasta. 
Impiattate, profumate con il 
prezzemolo tritato e servite. A 
piacere, potete aggiungere una 
spolverizzata di parmigiano 
grattugiato. 
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200 g di fa tegi 
 Isogdifa fina 0; 4 4-5 


per il condimento 


80 g di guanciale; 250 g di zucca già mondata 

150 g di lenticchie già lessate; 1/2 cipolla; 1 ciuffo 

di prezzemolo; brodo vegetale; parmigiano grafftugiato 
(a piacere); olio extravergine di oliva; sale e pepe 











Ingredienti (per 4 persone] 


per la pasta 
150 g di farina 0; 50 g di semola 
2 uova; 1 tuorlo 


per il condimento 

100 g di gambuccio di prosciutto 
1 scalogno; 100 g di azuki già 
lessati; 150 g di spinaci freschi 
80 g di mandorle a lamelle 

vino bianco; brodo vegetale 

olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Per la pasta: miscelate le due fa- 
rine e disponetele a fontana su una 
spianatoia; unite al centro le uova e il 
tuorlo, e impastate fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. Forma- 
te una palla, avvolgete con pellicola 
trasparente e fate riposare in frigori- 
fero per circa mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di riposo, con 
un matterello stendete la pasta fino 
a ottenere una sfoglia leggermente 
spessa; fatela asciugare e con una 
rotella dentellata ritagliate tanti rom- 
bi, anche irregolari. 


3. Per il condimento: tritate fine- 
mente lo scalogno e fatelo appassire 
in una casseruola con un filo di olio; 
unite il gambuccio, tagliato a striscio- 
line, e fate rosolare, quindi sfumate 
con un goccio di vino (se necessario, 
eliminate il grasso in eccesso). Ag- 
giungete gli azuki, bagnate con un 
po' di brodo vegetale e fate ridurre il 
liquido di cottura per qualche minuto. 


4. lessate la pasta in acqua leg- 
germente salata, scolatela al dente 
e versatela nella casseruola con il 
condimento. Unite gli spinaci, ta- 
gliati a julienne, e fate saltare il tutto 
per qualche minuto (se necessario, 
aggiungete un goccio di acqua di 
cottura della pasta). Impiattate, co- 
spargete con le mandorle a lamelle 
tostate e servite. 
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LE MANI IN PASTA | NON LA SOLITA MINESTRA 





CIUNVO CON 
maltagliati integrali 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 
200 g di farina integrale 
3 uova 


per il condimento 

150 g di fagioli borlotti 
150 g di farro 

3 coste di sedano; 3 carote 
1 cipolla; 3 spicchi di aglio 
1 foglia di alloro 

qualche rametto di timo 

1 mazzetto aromatico 
(maggiorana, basilico, 
salvia...); olio extravergine 
di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Mettete i fagioli e il farro 
in ammollo in acqua fredda 
per una notte intera. Trascorso 
il tempo di ammollo, scolateli 
e lessateli separatamente in 
abbondante acqua, aromatiz- 
zata con la foglia di alloro e a 
cui avrete aggiunto 1 costa di 
sedano, 1 carota, 1/2 cipolla e 
1 spicchio di aglio, puliti e ta- 
gliati grossolanamente. 


2. Preparate un fondo con 
gli odori restanti e il timo; fa- 
telo rosolare in una casseruola 
con un filo di olio, unite i fa- 
gioli e il farro, ben scolati, e 
lasciate insaporire. Profumate 
con il mazzetto aromatico, ver- 


62 


sate un po' di acqua di cottura, 
salate, pepate e fate cuocere 
per circa 20 minuti. 


3. Per la pasta: fate la classi- 
ca fontana con la farina, unite 
al centro le uova e impastate fi- 
no a ottenere un composto so- 
do e omogeneo. Formate una 
palla, avvolgete con pellicola 
trasparente e fate riposare in 
frigorifero per circa mezz'ora. 


4. Trascorso il tempo di ripo- 
so, con un matterello stendete 
la pasta fino a ottenere una 
sfoglia leggermente spessa; 
fatela asciugare, arrotolatela e 
con un coltello affilato ricavate 
tanti maltagliati. 


5. Trascorso il tempo di cot- 
tura della zuppa, versate la 
pasta e fate cuocere per pochi 
minuti. Distribuite nelle fondine 
individuali, guarnite con un filo 
di olio a crudo e servite. 





Gaya 
di legumi e cercati 
con palta battuta © 


pelpettine di Gui) 204 


Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di cereali misti (orzo, 
farro e avena) 

250 g di legumi misti 
(fagioli misti, piselli, soia, 
lenticchie e fave); 1 cipolla 
1 carota; 1 costa di sedano 
1 spicchio di aglio 

1 mazzetto di erbe 


aromatiche (timo, 
maggiorana, basilico, 
salvia...); olio extravergine 
di oliva; sale e pepe 


per la pasta 
200 g di farina 0 (più altra 
per spolverizzare); 2 uova 


per le polpettine di quinoa 
150 g di quinoa 

3 fette di pane integrale 
secco; 1 uovo piccolo 

la scorza di 1/2 limone 
grattugiata; 2 cucchiai 

di prezzemolo tritato 

1 peperoncino; latte 
pangrattato; olio di semi 
di arachide; sale e pepe 


Preparazione 


1. Per le polpettine: in un pen- 
tolino raccogliete la quinoa, 
300 g di acqua fredda e un 
pizzico di sale; mettete sul fuoco 
e fate cuocere per 10 minuti a 
fuoco medio. Spegnete, lasciate 
riposare per 5 minuti e infine fa- 
te raffreddare. Eliminate la cro- 
sta del pane e mettete la mollica 
in ammollo nel latte; lasciate 
riposare per qualche minuto, 
quindi strizzatela, raccoglietela 
in una ciotola e unite la quinoa. 


2. Aggiungete l'uovo, il prez- 
zemolo, la scorza di limone 
e un pizzico di sale, pepe e 
peperoncino. Amalgamate il 
tutto e, se necessario, incorpo- 
rate un po’ di pangrattato per 
aggiustare la consistenza. For- 
mate tante polpettine, passate- 
le nel pangrattato e poi frigge- 
tele in abbondante olio di semi 
ben caldo. Scolatele e fatele 
asciugare su carta assorbente 
da cucina. 


3. Per la pasta: fate la classi- 
ca fontana con la farina, unite 
al centro le uova e impastate 


fino a ottenere un composto so- 
do e omogeneo. Formate una 
palla, avvolgete con pellicola 
trasparente e fate riposare in 
frigorifero per circa mezz'ora. 


4. Trascorso il tempo di ri- 
poso, stendete la pasta a 1 cm 
di spessore; fatela asciugare e 
con un coltello affilato ritaglia- 
te tante strisce, quindi battete- 
le, come a realizzare un trito, 
utilizzando un po' di farina per 
evitare che si raggrumi. 


5. Mondate e tritate gli odori, 
quindi fateli rosolare in un tega- 
me di coccio con un filo di olio; 
unite i legumi e i cereali, messi 
precedentemente in ammollo e 
poi risciacquati, coprite con l’ac- 
qua, salate, pepate, profumate 
con il mazzetto di erbe aroma- 
tiche e fate cuocere per circa 45 
minuti a fuoco basso (se neces- 
sario, aggiungete altra acqua 
durante la cottura). 


6. Trascorso il tempo di cot- 
tura, versate la pastina nella 
zuppa, aggiustate di sale e fate 
cuocere per 5 minuti. Distribuite 
la zuppa nelle fondine indivi- 
duali, completate con le polpet- 
fine di quinoa, condite con un 
filo di olio a crudo e una maci- 
nata di pepe, e servite. 





In libreria, “Romagna mia”. 
Cristina Lunardini svela i suoi 
segreti per preparare le migliori 
ricette della tradizione 
gastronomica romagnola. 
(Sitcom Editore,19,90 euro). 
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Ingredienti (per 6 persone) 






600 g di seppie 
già pulite 


VAdiglielti cilea NATA 
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150 g di odori (sedano, 
carota e cipolla) 

2 spicchi di aglio 

200 g di piselli finissimi 
2 | di brodo di pesce 
vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per la pasta 
200 g di farina 
2 uova 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la 
classica fontana con la fari- 
na, unite al centro le uova e 
impastate fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, avvolge- 
te con pellicola trasparente 
e fate riposare in frigorifero 
per circa mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di 
riposo, tirate la pasta in una 
sfoglia leggermente spessa; 
fatela asciugare e con un 
coltello affilato ritagliate tanti 
quadrucci. In una casseruola 
fate appassire il trito di odori 
e l'aglio con un filo di olio. 


3. Sfumate con un goccio 
di vino, aggiungete le sep- 
pie, tagliate a striscioline, 
versate il brodo caldo e fate 
cuocere per una decina di 
minuti. Unite i piselli e com- 
pletate la cottura. Aggiusta- 
te infine di sale. A questo 
punto versate i quadrucci, 
mescolate e fate cuocere 
per circa 5 minuti. Impiat- 
tate, guarnite con un filo di 
olio a crudo e una macinata 
di pepe, e servite. 





Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta: 250 g di semola; 3 uova; sale 





per il condimento: 500 g di vongole già spurgate; 200 g di ceci già lessati 
200 g di cime di broccolo già pulite; 80 g di pecorino romano a scaglie 
1 scalogno; 1 peperoncino; olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classica fontana con la 
farina, unite al centro le uova e un pizzico di sale, 
e impastate fino a ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, avvolgete con pel- 
licola trasparente e fate riposare in frigorifero per 
circa mezz'ora. 


2. Nel frattempo preparate il condimento: sciac- 
quate le vongole, sgusciatele, tenendone da parte 
qualcuna con il guscio, e conservate la loro acqua. 
Sbollentate le cime di broccolo in acqua legger- 
mente salata, scolatele al dente e tenetele da parte. 


3. Inuna padella fate rosolare lo scalogno tritato 


con un filo di olio e il peperoncino tritato; unite i ce- 
ci e lasciate insaporire per qualche minuto. Versate 
le cime di broccolo e l’acqua delle vongole, e fate 
cuocere qualche minuto. Aggiungete le vongole e 
fate cuocere per una decina di minuti. 


4. Trascorso il tempo di riposo, tirate la pasta in 
una sfoglia leggermente spessa; adagiate la sfo- 
glia sulla chitarra e passatevi sopra il matterello, 
così da ottenere i classici spaghetti. Lessateli in ab- 
bondante acqua salata, scolateli al dente e versa- 
teli nella padella con il condimento; fate saltare per 
qualche minuto, impiattate, guarnite con scaglie di 
pecorino e servite. 
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"DA, QUALCHE TEMPO A QUESTA PARTE È DIVENTATO È RISO PIÙ TRENDY È A 

CHE CI SIA. PARLIAMO DEL RISO STAGIONATO PER UNO O PIÙ ANNI. UNA COSA 

DA FINI INTENDITORI, CHE CONSENTE. DI PREPARARE RISOTTI SUPERGOLOSI SENZA 
PASSARE DAL VIA (LA TOSTATURA INIZIALE)! 


di FMB; ricette e styling di ALICE ADAMS - foto di MARIE SJÒBERG 











1 Atari Fog 


f : la pasta 
ME? detto fotto! 
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In libreria, “La pasta detto 
fatto!” con tante ricette 
golose dedicate al primo 
preferito dagli italiani. 
(Sitcom Editore, 19,90 euro). 
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DETTO FATTO! 
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CR isctto di zucca 
Mantovana con 
chips di parmigiano 
Ingredienti (per 4 persone) 


360 g di riso vialone nano 
stagionato ] anno 

100 g di burro 

1 cipolla dorata piccola 

1 bicchiere di vino bianco 
700 g di zucca mantovana 
2 rametti di rosmarino 

1 spicchio di aglio 

100 g di parmigiano 
grattugiato 

brodo di pollo 

olio extravergine di oliva 
sale 


per le chips 

60 g di parmigiano 

2 rametti di rosmarino 
pepe 


Preparazione 


1. Pulite la zucca, privatela dei 
semi e della buccia esterna e ta- 
gliatela a tocchetti di circa 3 cm. 
Raccoglieteli in una ciotola, con- 
diteli con un pizzico di sale, un 
filo di olio e il rosmarino tritato, 
e mescolate per bene. Trasferite 
la zucca in una teglia da forno 
e infornate a 190 °C per circa 
20 minuti, o comunque finché i 
tocchetti di zucca non saranno 
dorati e morbidi. 


2. Per le chips: miscelate il 
parmigiano, grattugiato gros- 
solanamente, con il rosmarino 
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tritato e un pizzico di pepe. 
Scaldate una padella antiade- 
rente su fiamma media, mettete 
il parmigiano a cucchiaiate e 
fatelo sciogliere per un minuto. 
Spegnete e lasciate raffredda- 
re le chips; quindi giratele, ri- 
mettete sul fuoco e fate dorare 
l'altro lato per un altro minuto. 
Levate e tenete da parte. 


3. Tritate finemente la cipolla 
e fatela appassire in una casse- 
ruola con lo spicchio di aglio e 
metà del burro; togliete l'aglio, 
unite il vino e un paio di mesto- 
li di brodo, e portate a bollo- 
re. Gettate il riso, mescolate e 
portate a cottura, aggiungendo 
altro brodo man mano che vie- 
ne assorbito (sempre mescolan- 
do ogni tanto). A metà cottura, 
unite la zucca. 


4. Una volta pronto, rego- 
late di sale, levate dal fuoco e 
mantecate con il burro rimasto 
e il parmigiano grattugiato. 
Coprite e lasciate riposare per 
2 minuti prima di servire, guar- 
nendo con le chips preparate. 





Risotto al talec pjio 
L 


cipelle caramneltalte 


CNOC( 
Ingredienti (per 4 persone) 


360 g di riso carnaroli 
stagionato 1 anno 

1 scalogno; 2 cipolle di Tropea 
1 bicchiere di vino bianco 


30 g di burro 


150 g di taleggio dop 
40 g di gherigli di noce 
zucchero di canna 

brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sbucciate le cipolle e fatele 
a fettine sottili; fatele appassire 
in una casseruola con un filo di 
olio, fino a quando diventeran- 
no trasparenti. Aggiungete un 
pizzico di sale e 1 cucchiaio di 
zucchero di canna, mescolate 
per bene e fate caramellare. 


2. Tritate finemente lo scalo- 
gno e fatelo appassire in una 
padella con la metà del burro; 
unite il vino e un paio di mesto- 
li di brodo, e portate a bollore. 
Gettate il riso, mescolate e por- 
tate a cottura, aggiungendo al- 
tro brodo man mano che viene 
assorbito (sempre mescolando 
ogni tanto). A metà cottura, ag- 
giungete la metà delle cipolle. 


3. Regolate di sale, pepate, le- 
vate dal fuoco e mantecate con il 
burro rimasto, la metà del taleg- 
gio, a dadini, e la cipolla restan- 
te. Poi coprite e lasciate riposare 
per 2 minuti. Trascorso il tempo, 
impiattate, completate con il ta- 
leggio rimasto e con i gherigli di 
noce, sbriciolati, e servite. 
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Risotto CON Pinaci 
erbe aromatiche 
edalva cremasco 


Ingredienti 


360 g di riso vialone nano 
stagionato 1 anno 

400 g di spinaci 

1 mazzetto di erbe 
aromatiche miste 

1 scalogno 

30 g di burro 

150 g di salva cremasco dop 
1 bicchiere di vino bianco 
brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Pulite e lavate le erbe aro- 
matiche e gli spinaci. Tritate lo 
scalogno e fatelo appassire 
in padella con un filo di olio; 
unite le erbe e gli spinaci, re- 
golate di sale e fate cuocere 
per una decina di minuti. Spe- 
gnete, fate raffreddare e infine 
tritate finemente al coltello. 


2.. Fate fondere 10 g di burro 
in una casseruola con un filo 
di olio; unite il vino e un paio di 
mestoli di brodo e portate a bol- 
lore. Gettate il riso, mescolate e 
portate a cottura, aggiungendo 
altro brodo man mano che vie- 
ne assorbito (sempre mescolan- 
do ogni tanto). Poco prima del 
termine, unite gli spinaci e le 
erbe tritate. Una volta a cottu- 
ra, regolate di sale. 


3. Ritirate il risotto dal fuoco 
e mantecate con metà del sal- 
va cremasco, tagliato a dadi- 
ni, e il burro rimasto. Coprite 
e lasciate riposare per 2 minu- 
ti. Distribuite il risotto nei piatti 
individuali, guarnite con il sal- 
va cremasco rimasto e servite. 





Mattia Poggi è in onda con il 
programma “0; 

” tutti i giorni alle 21.00, 
su Alice tv. = 








s= a Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 


"Sap SI 360 g di riso carnaroli ©. Lessate le barbabietole intere con tutta la buccia in acqua leggermente 
"” stagionato per 1 anno — salata; quando saranno ben cotte, scolatele e fatele raffreddare; sbucciatele, 
1 cipolla tagliatele a tocchetti e frullatele con un mixer da cucina. 

3 barbabietole rosse 
-hiere di vino bianco 2. In una casseruola fate sciogliere una noce di burro con un filo di olio; unite 
50gdiburro la cipolla, tritata finemente, e fatela appassire su fiamma dolce. Unite il vino e 
100:g di robiola un paio di mestoli di brodo, e portate a bollore. Gettate il riso, mescolate e portate 
ciuffo di maggiorana a cottura, aggiungendo altro brodo man mano che viene assorbito (sempre me- 
brodo. vegetale» scolando ogni tanto). A metà cottura, unite la purea di barbabietole. Una volta 
ex ravergine di oliva 
sale e pepe 













sottura, regolate di sale e pepate. 










3. Ritirate il risotto dal fuoco e mantecate con il burro rimasto e metà della 
‘obiola. Quindi, coprite e lasciate riposare per 2 minuti. Al termine, distribuite 
fisotto nei piatti individuali, completate con la robiola rimasta e qualche fo- 
liolina di maggiorana, pepate e servite. 
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Preparazione 


ee al i | 1. Pulite i porri e tagliateli a rondelle; in una casseruola fateli soffriggere 
| 



















con un filo di olio e lo speck a dadini. Unite il vino e un paio di mestoli di 

brodo e portate a bollore. Gettate il riso, mescolate e portate a cottura, aggiun- 

gendo altro brodo man mano che viene assorbito (sempre mescolando ogni 
tanto). A una decina di minuti dal termine, unite la dadolatina di patate. 


2. Poco prima del termine di cottura del risotto, scaldate un filo di olio în 
una padella antiaderente e fate rosolare le fettine di speck finché risulteranno 
anco croccanti. ate e tenete da parte. 

SIOE: Kee, = 
100 g di parmigia 3» Una volta pronto il risotto, regolate di sale, pepate e ritirate dal fuoco. 
olio extravergine di oliva Mantecate il risotto con il burro e il parmigiano grattugiato, coprite e lasciate 
sale e pepe > per 2 minuti. Al termine, distribuite il risotto nei piatti individuali, 

ni 


guarnite con lo speck crocco 


In 


2 servite. 
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A tutti gli chef, Ferrarelle dedica un luoga, 

un laboratorio, una masseria, Cioe, la sua Accademia. 

Con la nascita di Accademia Ferrarelle vogliamo proporre al 

ristoratori nuove alternative per migliorare la qualità del servizio 

e det cibo piferto. La partecipazione al Laboratori Castro) nomici, 

che si terranno presso la Masseria Mozzi di Riardo |CE], è gratuita. 

| nostri clienti possono visitare il sito accadermitaferrarelle.it, dove 
yerranno fornite user id e password per iscriversi.ai laboratori, 

Con te iniziative proposte da Accademi: ia rrarelle amd Glare 

vicino a chi ci ha 5 celto, è offrendo dei benefici e creando un legame 


basato sulla qualita 
I NOSTRI LABORATORI 2015 


LABORATORI GESTIONALI 
i 28 Settembre 2015 
GESTIONE ATTIVITÀ RISTORAZIONE, FOOD COST BASE 


docente Roberto Carcangiu 


LABORATORI GASTROROMICI 
21 Settembre 2015 
BASSA TEMPERATURA E CUCINA SOTTO YUOTO 


docente Micheie Cochi 


12 Ottobre 2015 

FINGER FOOD DI CARNE, PESCE E VERDURE - 

PROPOSTE CREATIVE DALL'ANTIPASTO AL DOLCE... IN PUNTA Di DITA 
docente Danilo Ange 


LABORATORIO PIZZA 

26 Ottobre 2015 

IMPASTI E COTTURA DELLA VERA PIZZA NAPOLETANA 
docenti Guglielmo Vuolo e Gianfranco lervolino 


Vai sul sito accademiaferrarelle.it 
e scopri tutte le novita 





Se vuoi diveniare nostro cliente 


A a ili Us Re 
contattaci al seguenti indirizzi: til WI L71 


accademia.centrasudiglerrarelle.i st U "gi CC LSe D E FV Cu» 
accademia. nordftierrarelle.it n al 


accademia enporibferrarzile.it 








I RISTORANTI SELEZIONATI DA FERRARELLE. 


{ti 3.00] HO10 LA 


di mattino pocogle» quatla hitano chi, ancora assonnata, 
come a basso cpirito varco dl posto di lavano, nibcitlandala 
com cornetti, brioches « xern celle napoletano. La sera si 
trasforma un un moderno cocktail har & grill, nel cuore 
della fona tiadiriomalitàatita licqpunantata dai milatati par 
gustare in compagnia buoni aperitivi, dopo te fatiche della 
giornata, 
figerto sn Carso Garibaldi, nel tulero del quarti&re Moascora, 
il rubo Giaiembas TOR don localo sita nin srMetile di stupere i 
propri clienti. Frogettato « mealizzaro da Costa Group, 
Cimmino 105 racconta di un calore è accoglienza tutta 
partormopoa, cogli come ! socrtantatori, senza però ranurtciarmogi 
Uitò glamour della città a cui appartiene 
Mi menù racconta una storia che parte da Napoli e arri in 
tutto i mondo: dalla vera Mozzarella da Butala coni Fhiamelli, 
pergrando par Club Sarnshatich et! Hamburger, arrrando a 
fitta a Stogliahale 

v cabina di regia, Costa Group non poteva meglio 
rappresentare la jmopraità nai tRalkerare un concetto 
cgoi divenuto ra ltà 


Gimeni rep 1.16 
Carso Garbals), 10£ - 73121 Mibana 
Tal LE BIS TA&I 


RE Sn 
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CAI pozzo” un locale sinnen di Brera neila discereta i un 
pi masteriona via San Carpotera, 

Il Locale, offre Di una ku veste rinnevata è fingionale 
Trani a VIRA, anali sobri è vinaleganza rempilico, senza 
lemmgo, È E poi una Mmagmica cucma 4 vista, dove dalla varia 
balette si Imiravedono oli aiutanti di Danfio all'opera 

Damilo it propriatario è da sempre fedele alla iradizione 
dellà cucina tipica loscangi con una lantazzia luori dal 
comune. Il ristorania “Al pozze” non è sollanto un pilasirà 
Giorico di Brera bf tutta Milano ma solamente provandolo 
tanirote il perche mena considerdio uno dai più not 
d'Eurapa 


di Pozzo 

Via $, Carpelora, 7 - Rilano 
Tel Dl BTTIIE 
wsanw.risioranisalporro.it 
intal&riatoranteniporis.ii 

















Farage Cioccolato è nata dalla passione per Il'eioccolato e 
per la paSteccema d'eccazione, Ore una vasta gamma di 
prodotti artigiarmali di alta qualità oltre a squisiti dessert 
Silisaio nella contralisgima via Brora, i duò fGuszi sel 
Teatro alla Scala, dalla Galleria Vittorio Emanuele è detlo 
Pinacoteta di Brera. L'ambiente elegante ed accogliente, 
L'atmaglora d d'altri immpi 
Oblis pirrms colarions gl pramzo con piatti dada tradizione 
italiana o da merenda con squisto cioccolata calda if 
molteplici versioni Molto richiesta La versione londante 
ton lamponi treschi o choccolata blanca con polpa inesca di 
pursaton True 
Chi desodera aeguisiare un regale 5 un touyenir ara 
daverero l'imbarazzo della scelta tra decine di articoli di 
cioccolato, fimemente confezionati 
fappa obbligatoria per chi desidura camtectore il lato 
gourmanti a rallinato di Milano 


Farage Cioccolalo 
Via Brera, #- 20121 Milano 
Tol 02 TE4ZIATE 


d'a e een 
rata mi Tactmal 
MORSI & RIMORSI 





Vogliamo raccontarti it Sad, hall punia del Vesinmio a cieetlla 
rbeil'Etra, desideriamo portarti l'odore del mare, ia storia di 
urta terra meca di Inati nobili e SEI ati di antichi mestieri a 
lavosracgigai 

ACCOM:pagn dii da artigiani è allevatori Cha amano cio che 
fanno scegliamo | nrodoili migliari, Li mechiema con i 
cuore, con la gioria è lisermnamo m tavola 
Con i nostri prodotti DOP, IGP e | Fregi Slow Food, ci 
impegrnamb per oltrari qutto il piacere dei marnguere Deng 
| meglioni ingrezgenti è i sapore della Iradizione combinati 
alla nostra fanlagia, quosta è la ricetta cho abbiamo masso a 
punto por larti participe dii sgpon è gl odéari Gola nostta 
cultura collana 
lMorssa & Fimorgsi, viene ad assaggiare Un pezho di sud 


Mor & Rimorzi 


Viale Piascblio, 3- Mana 


Tal BI &2094859 
vrerte.morzierimora it 
infoliimorsierimorzi.it 


CALASOLE 





CALAS ‘OLE, 4 EL rome è ispirato alla sua posizione; sul 
versante mosti di Capo Posillipo, #erso “DUVE CALA IL 
SGLE" Da ogni angolo dell'ampia veranda Gi può godere 
ditanty be sotahe charge, ib spotta colo di uti caldo traitanto, 
ine itsole, nel sun lento sparire dietro L'isola di Hissda pil 
Wante di Procida, lascia posto atte mille iuti della collina dal 
Vèrnarto e del qello di Forzyelii CALASOLE nasce 
doil'atperiehza di qontrazioni di Calehemesb dol mangiar 

canoe bene”) Rossella. 

Dal bisnonno Domenico che nel 1866 tece della Tavernella 
la prima tradizionale trattona isotla fona di Mamochaam al 
nhenno Raftacle che La portò alla notoratta ocpilondo nol 
19379, in um memorabile banchetto, È Ra Viticrio Emanvele è 
La Gua corte; dal padre "don Mimi”, coma éra chiamato 
comidenzialmenti dafla elegante chentela, a Patrizio 
che, in tetfhapli r&centi, ha saputo Comare La lnbrta della 
tradizione gi lamiglia con è cOmMinda fecerca ili maodennita di 
bapori, Depo una prima decennale avventura a Marechiaro, 
Giù ifaxferito bi queta hutva libcatoà, Manbmendto i sapori 
tradizionali della cucina napoletana e mizillana, ed 
un'atmosfera cordisie e familiare in un ambiente caldo ed 
accoglienti 


CALASTHOE 
discesa Coroglio, TI - BITTI Napoli 
Cell 329 IBITHARO 


nd STORANTE PI mA 
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il restorante Fumumarvie è a Capenà, sca Via Tibereta al 
bin di Capena. 

La nostre specialità sonò tarise alla brace, più è 
limitazione naturale oltre Lo 45 ore cotta a lisina , tutina 
mediterranea cha prevamphe piatti preparati Con il rrspelto 
della lneschezza, dalla stagionalità delta cain ta 

Men maniera cura è stteniione alle esigenze alimentari 
der siti chieti al hiv di soddizlane ègni piccolo dessdetto. 
Pummarnbà è anche lounge bar, dove sostare per un caltà 
Iper corsaggiare un trenk 

Àl ristoranio Pummaruit si persoho organizzare cere 
alÒifnchali, ricevimenti, fegne par hamiéhi, preparando momii 
spediti per agri evento sd esQqpenza a Srivi) Dormetali 


Ristorante Pummarule 

Hirada previncizio, 170 | Capena, Roma 
Tel DE Pora0ma 

Prenatal i 





ORA PASTA | BELL'E PRONTA 
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è.’ CONTA PASTA ALL'UOVO GIÀ 
| PRONTA, PURCHE SIA DI GRAN 
"QUALITÀ, TUTTO È PIÙ FACILE 
‘E PIU BUONO. IN QUESTE 

PAGINE, QUATTRO PROPOSTE 
CON ALTRETTANTI FORMATI DI 
PASTA ALL'UOVO ABBINATI A 
CONDIMENTI IRRESISTIBILI! 


a cura della redazione - foto di SABRINA ROSSI 
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74 eginelle CON SG di lopre e Zucca 


Ingredienti (per 6 persone) 


500 g di pasta all'uovo tipo Reginelle 
150 g di fegatini 

1 salsiccia di maiale 

600 g di polpa di lepre 

300 g di polpa di zucca già pulita 

1 costa di sedano 

1 carota 

1 spicchio di aglio 

1 cipolla 

2 rametti di rosmarino 

1 bicchiere di Chianti 

brodo di carne 

olio extravergine di oliva 

7 sale 


, 





Preparazione 


1. Pulite i fegatini e spellate e sgranate la 
salsiccia. Tagliate a coltello il più sottilmente 
possibile la polpa di lepre. Mondate e tritate 
la carota, il sedano e la cipolla, quindi fateli 
soffriggere in una casseruola con un filo di 
olio. Aggiungete le carni preparate e fate 
rosolare; profumate con ] rametto di rosma- 
rino, tritato, bagnate con 1 bicchiere di vi- 
no e lasciate evaporare. Unite un mestolo di 
brodo bollente, mescolate e fate restringere 
fino a ottenere un sugo della giusta densità. 





schiacciato, e il rametto di rosmarino rima- 
sto. Eliminate aglio e rosmarino, aggiunge- 
te la polpa di zucca, tagliata a cubetti, e 
lasciate insaporire. Bagnate con un po' di 
brodo bollente e fate cuocere finché la zuc- 
ca risulterà morbida, ma non sfatta. Al ter- 
mine, aggiungetela al sugo di lepre. 


3. Lessate la pasta in abbondante acqua 
bollente, leggermente salata. Scolatela be- 
ne al dente, conditela con il sugo prepara- 


. to LA 
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ORA PASTA | BELL'E PRONTA 





N 


Ingredienti [per 6 persone) 


450 g di pasta all'uovo tipo 
Finissime 

300 g di costine di manzo 

4 pezzi di osso di manzo con 
midollo spessi 3-4 cm (oppure ossi 
del ginocchio se si vuole un brodo 
più denso e gelatinoso) 

1/2 gallina già pulita 

1 carota 

1 costa di sedano 

1/2 cipolla bionda 

1 spicchio di aglio 

6 uova piccole 

1 ciuffo di prezzemolo 
parmigiano (30 mesi) 

sale e pepe 


inibiime in brodo con uovo in camicia 


Preparazione 


1. Eliminate il grasso in eccesso 
(ma non tutto) delle costine e rac- 
coglietele in un recipiente pieno 
di acqua fredda. Unite gli ossi e 
la 1/2 gallina, e lasciate spurga- 
re per circa 30 minuti. Scolate, 
sciacquate e trasferite tutto in una 
pentola capiente. Coprite con 5 
I di acqua, mettete sul fuoco a 
fiamma molto bassa e portate a 
ebollizione. Unite gli odori, mon- 
dati e tagliati grossolanamente, e 
1-2 gambi di prezzemolo (senza 
foglie), e fate sobbollire per circa 
3 ore, a schiumando ogni tanto. 
Al termine, regolate di sale, scola- 
te le carni e filtrate il brodo con un 
colino a trama fitta. 


2.. Versate il brodo filtrato in una 
casseruola più piccola e scalda- 
telo finché diventa appena fre- 
mente. Sgusciate le uova e fatele 
cuocere in camicia per un paio di 


















minuti nel brodo, procedendo un 
uovo alla volta. Man mano che 
sono pronte, scolatele e tenetele 
da parte in caldo. 


3. Portate il brodo a ebollizione 
e lessate la pasta per 3 minuti. Di- 
stribuite nei piatti individuali, con 
l uovo in camicia, e spolverizzate 
con un po' di parmigiano grattu- 
giato. Completate con un po' di 
prezzemolo tritato e con una ma- 
cinata di pepe, e servite. 





Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di pasta all'uovo tipo Mezzane Biologiche 
180 g di radicchio rosso 

200 g di speck affettato sottile 

50 g di speck in una fetta unica 

1 scalogno; 100 g di bitto; brodo vegetale 

vino bianco; olio extravergine di oliva; sale 
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n 








ve Diclegiche con radicchie specké e bitte 


Preparazione 


1. Tagliate le fette di speck a listerelle di 
circa 1/2 cm. Tagliate allo stesso modo 
il radicchio. Tritate lo scalogno e fatelo 
appassire in una padella con un filo di 
olio. Aggiungete le listerelle di speck e 
fate rosolare, unite il radicchio e lasciate 
o 


“e” 






stufare per qualche minuto. Bagnate 
con 1 bicchiere di vino bianco e fate 
sfumare. Unite un mestolo di brodo 
bollente e fate evaporare. 


2. Intanto tagliate a julienne lo 
speck in fetta unica. Scaldate un filo 
di olio in un'altra padella, unite la 
julienne di speck e fate cuocere fin- 
ché sarà diventata croccante. 


3. Lessate la pasta in abbondante 


acqua bollente, leggermente salata. 
Scolatela molto al dente, trasferitela 
nella padella con il radicchio e lo 
speck, e fate saltare per un minuto. 
Levate dal fuoco, aggiungete il bitto, 
a pezzetti, e mantecate. Distribuite 
la pasta nei piatti individuali, com- 
pletate con la julienne croccante di 
speck e servite. 





- 
ORA PASTA | BELLE P_ROALTA 


Ingredienti [per 4 persone) 


320 g di pasta all'uovo 

. con ortica tipo Mezzane 

2 cucchiai di colatura di alici 
2 spicchi di aglio 
500 g di cimette di cavolfiore. 
1 peperoncino 

2 ciuffi di prezzemolo 

2 filetti di. alici sott‘olio 
pecorino romano 

brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 
sale 





Preparazione 


1. Versate 60 ml di olio in una zuppiera, 


aggiungete la colatura di alici, 1 ciuffo di 
prezzemolo e il peperoncino, e tenete da par- 
te. Raccogliete le cimette di cavolfiore in una 


casseruola, coprite di acqua, mettete sul fuo- 


co e portate a bollore. Fate cuocere le cimette 
al dente, poi scolatele e tenetele da parte. Te- 
nete da parte anche la loro acqua di cottura. 





Private gli spicchi di aglio della loro,ani- - 
ma, senza spellarlimsee 
una padella con 1 Mag di Gallo) SCITRIOÌ 
ciato. Aggiungete i filetti di alici e stempera- 
teli nell'olio. Eliminate l'aglio, unite le cimette 
scottate, coprite con un po’ di brodo bollente 


e fate cuocere per una decina di minuti. Al 





termine, frullate con un mixer a immersione 
per ottenere una sorta di crema. 


3. lessate la pasta nell'acqua di cottura 
delle cimette di cavolfiore bollente, legger- 
mente salata (nel caso, aggiungete altra ac- 
qua). Mentre la pasta è in cottura, 
l'olio aromatizzato, mettendo la zuppiera 
vicino al fornello. Scolate la pasta al dente, 
o piera con l'olio aroma: 
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4. Velate i piatti individuali con la crema di 
cavolfiore preparata, completate con la pasta 
condita, profumate con un po’ di prezzemolo 
tritato e pecorino a scagliette, e servite. 


Tele date 


Andalini ANTICA TRADIZIONE, la linea dedicata alla pasta all'uovo emiliana. Come le nostre Tagliatelle dalla 
sfoglia ruvida e porosa, prodotte con semola 100% italiana e uova da galline allevate a terra. Una variante 
fantasiosa sono le Tagliatelle all’ortica, da portare in tavola nei giorni speciali. 
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SCUOLA DI CUCINA | CARPE DIEM 


DICE: W MONDO È BELLO PERCHÉ È VARIO! VERO, 

VERISSIMO. PRENDETE AD ESEMPIO GLI GNOCCHI. 

ne ANCHE IN QUESTO “CAMPO”, LE TIPOLOGIE 
(E LE POSSIBILITÀ) SONO TANTISSIME. IN QUESTE 

PAGINE DI SCUOLA, GUIDATI DALLA SAPIENZA 

GASTRONOMICA DI MASSIMO MALANTRUCCO, 

NE ESPLORIAMO QUATTRO CON TRE BASI DIVERSE 

(PATATE, SEMOLINO E.PASTA CHOUX) UN'OCCASIONE 

IMPERDIBILE PER TUTTI COLORO CHE... SE SONO 

GNOCCHI, CHE FACCIO, NON CI PROVO? 


a cura della redazione; ricette di MASSIMO MALANTRUCCO 
ST CA; FRANCESCO DE SABA (step di preparazione) 
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SCUOLA DI CUCINA | CARPE DIEM 


nocchi di Semolino 
al pistacchio ce mnoce moscata 
(bag. SS) 
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SCUOLA DI CUCINA | CARPE DIEM 


nocchi di patate rPicni 
glasiati alla rapa VOSSa 


(bag. A 5) Pri 
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Gnocchi di MICCA 


QUSUCL 


Ingredienti (per 4 persone) 


per gli gnocchi 

500 g di patate 

già sbucciate 

500 g di zucca 

già mondata 

150 g di farina 

50 g di grana grattugiato 
2 uova 

50 g di burro 

olio extravergine di oliva 
sale 


per la salsa 

5 foglie di salvia ananas 
4 foglie di alloro 

50 g di burro 


vi serve inoltre 
50 g di montasio stagionato 


Preparazione 


1. Tagliate a cubetti di circa 
1 cm la zucca e le patate. Rac- 
coglieteli in un tegame largo 
e fateli stufare con un goccio 
di acqua e un pizzico di sale, 
finché il tutto non si sfalderà. 
Spegnete, passate zucca e pa- 
tate a uno schiacciapatate e 
trasferite la purea ottenuta nel 
tegame. Rimettete sul fuoco, 
aggiungete il burro e lasciate 
cuocere fino a quando l’acqua 
residua sarà evaporata. 


2. A questo punto unite il 
grana grattugiato e la farina, 
spegnete il fuoco e incorpora- 


oto 


SCUOLA DI CUCINA 


CARPE DIEM 


te velocemente e con vigore le 
uova. Spegnete e lasciate raf- 
freddare il composto ottenuto. 


3. Portate a bollore una 
casseruola con dell'acqua sa- 
lata e, con l’aiuto di due cuc- 
chiai ben unti di olio, formate 
gli gnocchi e lasciateli cadere 
nell'acqua. 


4. Nel frattempo in una pa- 
della fate sciogliere il burro, 
unite la salvia e l'alloro, e fa- 
te soffriggere per 1 minuto. 
Quando gli gnocchi saliranno 
a galla, scolateli delicatamente 
e disponeteli direttamente nei 
piatti da portata. Spolverizzate 
con il montasio grattugiato, co- 


spargete con la salsa e servite. 


e Si 
a 


TRA PARENTESI 

Per gustare al meglio questi 
gnocchi lo chef ha scelto 
una semplice salsa “sassi”, 
utilizzando una salvia 
aromatizzata all’ananas 
con l'aggiunta di qualche 
foglia di alloro. 





Gnocchi di semolino 
al piacchic 

Ce noce moscata 
Ingredienti (per 6 persone) 


per gli gnocchi 
1 | di latte 
250 g di semolino 


100 g di pistacchi 

già sgusciati 

60 g di burro 

2 tuorli 

noce moscata 

olio extravergine di oliva 
sale 


vi servono inoltre 

50 g di burro 

100 g di formaggio latteria 
stagionato (o parmigiano) 
pistacchi tritati finemente 


Preparazione 


1. Tritate finemente due ter- 
zi dei pistacchi e schiacciate 
grossolanamente i restanti. In 
un tegame raccogliete il latte, 
il burro, tagliato a pezzetti, un 
pizzico di sale e di noce mo- 
scata, e i pistacchi (sia quel- 
li tritati finemente sia quelli 
schiacciati grossolanamente). 
Mettete sul fuoco e portate a 
bollore. Una volta arrivato al 
bollore, mescolate velocemen- 
te con una frusta e iniziate a 
versare a pioggia il semolino. 


2. Appena il semolino sarà 
ben incorporato, proseguite a 
mescolare con un cucchiaio di 
legno e fate cuocere per 15 mi- 
nuti. Trascorso il tempo di cot- 
tura, togliete dal fuoco e unite 
i tuorli, mescolando vigorosa- 
mente. Ungete un piano di mar- 
mo con un filo di olio, versate il 
composto e con un matterello, 
unto di olio, stendete l'impasto 
fino a ottenere 1 cm di spesso- 
re. Lasciate raffreddare. 


3. Con un coppapasta ton- 
do del diametro di circa 6 
cm realizzate tanti dischetti 
di impasto. Disponeteli in una 
pirofila, ben imburrata, e spol- 
verizzateli con il formaggio 
grattugiato e i pistacchi tritati. 
Cospargete con ciuffetti di bur- 


ro, infornate a 220 °C e fate 
cuocere fino a ottenere una 
crosticina dorata in superficie. 
Levate e servite. 





Gnocchi di patate 
ripieni glassati 
alla rapa VOSSa 
Ingredienti (per © persone] 


per gli gnocchi 

1,2 kg di patate 

a pasta gialla 

250 g di farina (più altra 
per spolverizzare) 

500 g di rapa rossa 
già lessata 

50 g di fecola di patate 
200 g di fontina 

3 uova 

sale 


vi servono inoltre 
300 g di gorgonzola 
200 ml di latte di capra 


Preparazione 


1. Lavate per bene le pata- 
te e lessatele in acqua salata, 
quindi scolatele e sbucciatele 
ancora calde. Passate le pa- 
tate a uno schiacciapatate, 
raccogliendo la purea ottenuta 
su una spianatoia di marmo, 
allargatela per bene e fatela 
raffreddare. 


2. Quando la purea di pa- 
tate sarà ben fredda, incorpo- 
rate la farina e 2 uova, salate 
e impastate velocemente fino 
a ottenere un composto sodo 


e omogeneo. Sulla spianatoia 
infarinata realizzate tanti ser- 
pentelli di circa 2 cm di diame- 
tro; tagliateli a pezzi di 2 cm, 
inserite al centro un cubetto di 
fontina e formate una pallina 
con le mani. 


3. Nel bicchiere di un mixer 
raccogliete la rapa rossa a da- 
dini, l'uovo restante, la fecola e 
il sale, e frullate fino a ottenere 
una pastella fluida e omoge- 
nea. Portate a bollore dell'ac- 
qua salata, tuffate gli gnocchi 
e lessateli; quando vengono a 
galla, scolateli e passateli uno 
a uno nella pastella. 


4. Disponete gli gnocchi 
glassati in una teglia, rivestita 
con carta forno, e infornate a 
250 °C per circa 5 minuti. Nel 
frattempo preparate una fon- 
duta con il gorgonzola e il latte 
di capra. Velate i piatti da por- 
tata con la fonduta, distribuite 
sopra gli gnocchi e servite. 


TRA PARENTESI 

Per un risultato migliore, scegliete 
patate a pasta gialla e non 
acquose. Sbucciatele ancora 
calde, per facilitarne la pelatura, 
passatele a uno schiacciapatate e 
fatele raffreddare, ben allargate, 
sulla spianatoia. Impastate 

molto velocemente il tutto, per 
evitare che il composto diventi 
colloso. Per rendere l'impasto 

più saporito, potete aggiungervi 
una manciata di parmigiano o un 
pizzico di noce moscata. 
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Grccchi alla parigi a 
COM cipolla 


Ingredienti (per © persone] 





per gli gnocchi 

500 ml di latte 

200 g di farina 

150 g di burro 

5 uova 

50 g di parmigiano 

1 cipolla 

500 ml di besciamella lenta 
1 pizzico di noce moscata 
olio extravergine di oliva 
sale 


per la besciamella 

60 g di burro 

50 g di farina 

1/2 | di latte 

1 pizzico di noce moscata 
sale 


vi servono inoltre 
burro 
parmigiano grattugiato 


Preparazione 


1. Tritate la cipolla e fatela 
soffriggere in una casseruola 
con la metà del burro. In una 
pentola portate a bollore il 
latte con il burro restante, ta- 
gliato a pezzetti, e il sale; unite 
la cipolla soffritta e, quando il 
latte bolle, incorporate il par- 
migiano grattugiato, la noce 
moscata e, tutta in una volta, 
la farina setacciata. 


2. Mescolate con forza per 
evitare la formazione dei gru- 


mi e fate cuocere fino a quan- 
do l'impasto si staccherà dai 
bordi della pentola. Stendete 
l'impasto su un piano di mar- 
mo e fatelo raffreddare per 
bene. A questo punto trasfe- 
ritelo in un recipiente e incor- 
porate le uova, uno alla volta. 


3. Per la besciamella: in una 
casseruola fate sciogliere il 
burro, incorporate la farina e 
fate cuocere per qualche mi- 
nuto mescolando in continua- 
zione. Diluite il tutto con il latte 
caldo, condite con un pizzico 
di sale e profumate con una 
grattugiata di noce moscata. 
Portate a bollore, senza smet- 
tere di mescolare, e a bollore 
avvenuto proseguite la cottura 
per qualche minuto ancora. 
Spegnete e lasciate intiepi- 
dire. Se volete, potete anche 
passare la besciamella a un 
colino a trama fitta. 


4. Portate a ebollizione 
dell'acqua salata e, con l’aiuto 
di un sac à poche con boc- 
chetta liscia e larga e di un 
coltello ben unto di olio, tuf- 
fate gli gnocchi nell'acqua. 
Appena salgono a galla, sco- 
lateli e bloccatene la cottura 
raccogliendoli in una bacinel- 


la di acqua fredda. 


5. Una volta freddi, scola- 
teli per bene, possibilmente 
asciugandoli con un telo puli- 
to. Imburrate 6 minipirofile (o 
una pirofila grande e ovale) 
e velatele con uno strato di 
besciamella; disponete sopra 
gli gnocchi e cospargete con 
altro parmigiano grattugiato e 
qualche ciuffetto di burro. In- 
fornate a 220 °C e fate cuoce- 
re per 15 minuti fino a quando 
la superficie sarà ben dorata. 
Levate e servite. 





*Amante della cucina 
tradizionale, ma ricercata 
e preparata con amore 

ed esperienza, Massimo 
Malantrucco ha lavorato in 
numerosi ristoranti e hotel 
della Capitale. Negli ultimi 
anni è diventato Personal 
Chef in Italia e all'estero, 

e ha iniziato a dedicarsi 
all'organizzazione di corsi 
di cucina (sia a domicilio 
sia presso la residenza 
Villa Rocca). A ottobre 
inizia la nuova stagione 
dei corsi, il cui calendario 
è disponibile sul sito http:// 
chef.malantrucco.it e sulla 
pagina Facebook Chef 
Malantrucco. È il creatore 
di “Numeri da cuoco”, la 
prima serie web dedicata 
alla cucina. Ogni episodio, 
pubblicato con cadenza 
settimanale, viene postato 
in italiano, inglese e LIS. 

Lo scorso luglio ha creato 
la pagina Facebook 
“Grandi Formaggi Italiani” 
a sostegno e tutela dei 
pregiati formaggi italiani 

e contro la normativa 
europea che vuole imporre 
la produzione in Italia con 
il latte in polvere. Lo chef 
invita i lettori di Alice a 
sostenerla mettendo un “mi 
piace” sulla pagina. 
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di callagne con ragi 1 bianco e limo 





Ingredienti (per 4 persone). Preparazione 


per i maltagliati.. 1» Per i maltagliati: setacciate le farine e disponetele a fontana su una spia- 
200 g di farina di castagne —natoia; unite al centro le uova e un pizzico di sale, e impastate per bene (se 
n 100 g di semola di grano — necessario, aggiungete un goccio di acqua). Formate una palla, avvolgetela 
ì e duro rimacinata (più altra per con un panno pulito e infarinato e fate riposare per mezz'ora. 
Î spolverizzare); 3 uova; sale 






2. Perl ragù: mondate e tritate finemente gli odori, quindi fateli appassire 

per il ragù bianco in una padella con un filo di olio, l'aglio, la pancetta a cubetti e la metà del 

300 g di macinato di maiale timo; unite il macinato, alzate la fiamma e fate rosolare per qualche minuto. 

e tacchino; 50 g di pancetta Sfumate con un goccio di vino, abbassate la fiamma, aggiustate di sale e di 
1 cipolla piccola pepe, bagnate con un goccio di acqua e fate cuocere per 15 minuti. 





(Î 


1 spicchio di aglio 3. Stendete l'impasto in una sfoglia non troppo sottile e ricavate tanti 

6 rametti di timo rombi irregolari. Lessateli in acqua leggermente salata, quindi scolateli e tra- 

50 g di burro; vino bianco — sferiteli in padella con il ragù. Aggiungete il burro e mantecate per qualche 
olio extravergine di oliva minuto, quindi impiattate, guarnite com il timo restante e servite. 

sale e pepe 
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CON CANAGnE 


Uuovclla € quanciale 


Ingredienti (per 4 persone) 


1 coniglio già disossato 
100 g di uvetta 

100 g di guanciale 

250 g di castagne 

2 fette di pane raffermo 
4 rametti di rosmarino 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite per bene le casta- 
gne e incidetele a croce con 
un coltello; lessatele in ab- 
bondante acqua per circa 45 
minuti, quindi scolatele, sbuc- 
ciatele, eliminando anche la 
pellicina, e tenetele da parte. 
Mettete l'uvetta in ammollo in 
acqua. Tagliate il guancia- 
le a dadini e fateli rosolare 
velocemente in una padella 
antiaderente. 


2. In una ciotola spezzet- 
tate il pane raffermo e ag- 
giungete un po’ di rosmari- 
no tritato, il guanciale con il 
grasso residuo e l'uvetta con 
un goccio di acqua. Salate, 
pepate e amalgamate. 


3. Stendete il coniglio su un 
tagliere e disponete al centro 
il ripieno e le castagne. Arro- 
tolate, mettete sopra i rametti 
di rosmarino restanti e legate 
per bene con spago da cu- 
cina. Fate rosolare il coniglio 
in una padella con un filo di 
olio, quindi infornate a 190 
°C per circa 50 minuti. Tra- 
scorso il tempo di cottura, le- 
vate, tagliate a fette e servite 
ben caldo. 


Ingredienti [per 4 persone) 





250 g di castagne; 100 g di burro (più altro per gli stampini) 
100 g di zucchero; 100 g di farina 00; 3 uova; miele di castagno 


Preparazione 


Pulite per bene le castagne e incidetele a 
croce con un coltello; lessatele in abbondante 


. . 
acqua per circa 45 minuti, quindi scolatele 


In un pentolino dal fondo pesante racco- 
gliete il burro, lo zucchero e 3 cucchiai di mie- 
le, mettete sul fuoco e mescolate finché il com- 
posto non diventerà omogeneo. Montate gli 
albumi a neve ben ferma. Passate le castagne 
| con uno schiacciapatate, tenendone da parte 

4 intere per la guarnizione finale, e raccogliete 

la purea ottenuta in una ciotola. Incorporate la 
e farina, il composto di burro e zucchero, i tuorli 
{ e infine gli albumi, mescolando delicatamente. 








Imburrc pini da budino in al- 
luminigl@P 


ogni stampiné 


composto e avvolgete 
un foglio di carta. 


© 


_ ria a 170 °C per 45 minuti. Levate e lasciate 


forno sotto e uno di alluminio sopra. Legate + 
con spago da cucina e infornate a bagnoma: 





















portata, adagiate sopra una castagna tenuta 
da parte, guarnite con un filo di miele e servite. 
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Ad Expo 2015 i singoli contesti territoriali 
che fanno dell’Italia il Bel Paese hanno mo- 
strato — e in molti casi fatto anche assaggia- 
re — tutto ciò che rende evidente la cultura e 
il passato, la storia e le tradizioni, la realtà 
attuale e il futuro immaginato e costruito pas- 
so passo; tutto attraverso quel leit-motiv, il 
cibo e le identità — che fornisce la chiave di 
lettura e comprensione più autentica. 

Ed è così, dunque, che l’'impareggiabile 
bellezza dei paesaggi, unita al fascino che 
deriva dalla storia, dall'arte, dalle tradizioni 
artigiane, dalla sapienza nel produrre cibo 
di indiscussa qualità, hanno reso evidente 
quanto e come l’Italia e le sue singole regio- 


96 


y d "a È d “ 1A Pl 
ALII aa i ono NÉ 


ni siano un unicum irriproducibile e inimita- 
bile nel panorama mondiale. 

La Calabria — per Expo 2015 - ha predi- 
sposto un intenso programma cercando di 
racchiudere, in precisi e definiti percorsi e 
iniziative, l’immensità del suo patrimonio 
agricolo e agroalimentare. 

Nella “Piazzetta” ha riprodotto un giardino 
mediterraneo con l'indicazione visiva di pro- 
dotti, paesaggi, produzioni e beni culturali; 
la presenza del bergamotto e di altri alberi 
ha reso evidente il valore, la consistenza 
e anche l'unicità ambientale calabrese tra- 
smettendo la sensazione di una regione nel- 
la quale la varietà produttiva è qualcosa di 





In queste pagine 
alcune tappe del 
percorso espositivo 
dedicato alla Calabria 
Rurale nel Padiglione 
Italia a Expo 2015. 





GAL CALABRIA 





TUTTA DA ESPLORARE 


Chef Rocco lannì - Ristorante Le Saie 


Ingredienti [per 4 persone) 


2 filetti di lampuga 

4 gamberoni rossi 

2 zucchine 

1 ciuffo di basilico 

300 g di pomodorini 

2 cipolle medie 

1 peperone 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 
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Preparazione 


Ottenete due filetti da una lampuga di 500 
g circa e diliscateli. Tagliate le zucchine a 
strisce per il verso lungo, sbollentatele per 
qualche minuto in acqua salata e metteteli da 
parte. 

Pulite e sgusciate i gamberoni rossi. Dispone- 
te i filetti su un foglio di carta forno, poi ada- 
giate le zucchine, precedentemente sbollenta- 
te, sui filetti; aggiungete le foglie di basilico, 
sale, pepe e i gamberi. 

A questo punto avvolgete il rollè quasi a for- 
mare un “salsicciotto”, e mettetelo in forno a 
180 °C per 10 minuti. 

Nel frattempo in un pentolino fate rosolare le 


cipolle tritate e i pomodorini con un filo di olio 
extravergine di oliva per 5 minuti. Aggiustate 
di sale e di pepe. 

Frullate il tutto e passate con un colino a ma- 
glie strette per ottenere una vellutata. 

In una padella fate saltare una dadolata di 
zucchine, cipolle e peperoni con un filo di 
olio per circa 1 minuto. 


Composizione del piatto 

Versate la vellutata sul piatto e formate una sor- 
ta di base, poi adagiate due rondelle di rollè 
al centro e aggiungete le verdure croccanti. Il 
piatto è pronto. Buon appetito. 


affascinante e coinvolgente. 


Grazie alla sinergia tra Regione e i Gal (i 
gruppi di Azione Locale) - Monti Reventino; 
Serre Calabresi Alta Locride; Valle del Croc- 
chio; Savuto; Sila Sviluppo; Sila Greca Bas- 
so Jonio Cosentino; Kroton; Valle del Crati; 
Alto lonio Federico II; Pollino Sviluppo; Area 
Grecanica; Batir/Basso Tirreno Reggino — la 
presenza della Calabria a Expo si è sostan- 
ziata dunque in un ricco, intenso e gustoso 
programma. 

L'impegno dei Gal a Expo si è concretizzato 
nella difficile ma entusiasmante prova dei 
contenuti per lo Spazio a Rotazione, un’area 
concepita quale momento di fascinazione e 
presentazione congiunta della Calabria per 
tutti i visitatori del Padiglione Italia. 

| settori sono stati quelli - ad esempio — della 
nutrizione, dei prodotti alimentari, dell’inno- 


vazione e della ricerca, dell'artigianato di 
eccellenza e dell’arte... 

La Rete dei Gal regionali con “Calabria Ru- 
rale” ha presentato visioni affascinanti dei 
paesaggi montani e rurali della Calabria 
con storie di vita, di produzioni e di pro- 
dotti. 

I contenuti hanno riguardato le filiere pro- 
duttive territoriali della regione e il percorso 
espositivo, realizzato attraverso audiovisivi 
e installazioni, ha avuto come anima e si- 
gnificato i mondi vitali della produzione di 
eccellenza calabrese. 

Filiere produttive che si caratterizzano per la 
loro sostenibilità e hanno elementi di unicità 
connessi all'identità e alla storia dei luoghi; 
dalla cultura ai paesaggi, che conservano 
ancora il fascino celebrato dai viaggiatori 
del “Grand Tour”, le scelte espositive com- 





do 


piute dai Gal hanno permesso di valoriz- 


zare aspetto, natura e futuro della ruralità 
calabrese. 

Naturalmente il sistema agricolo è comples- 
so e composito e in Calabria ci sono produ- 
zioni con una forte capacità di penetrazio- 
ne dei mercati e una robusta propensione a 
conquistare le piazze internazionali. 

È il caso dell'olio e del vino; a Expo i Gal 
hanno selezionato più di 50 etichette coin- 
volte nell'esaltante esperienza del Padiglio- 
ne Vino - A Taste of Italy; nel percorso af- 
fascinante, interattivo e multisensoriale la 
Calabria ha mostrato il meglio di una produ- 
zione frutto di un'arte vinicola che ha origini 
antichissime. 

E la valorizzazione, ottenuta con la vetrina 
di Expo e resa possibile grazie alla partner- 
ship tra Regione e Gruppi di Azione Locale, 
proseguirà ad Anuga2015 grazie all’intesa 
siglata dal Dirigente Generale reggente del 
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Dipartimento Turismo e Beni Culturali, Pa- 
squale Anastasi, e Thomas Rosolia, Ammini- 
stratore Delegato di Koelnmess. 

I Gal e le aziende selezionate sono anche 
stati protagonisti all’interno del calendario 
“ExpoinCittà” — nel Mercato Metropolita 
no, integrando la straordinaria esperienza 
dell'esposizione universale con il tessuto 
urbano, e nello spazio Eataly, con la degu- 
stazione, per tutto il mese di settembre, di 
piatti a base delle eccellenze agroalimentari 
calabresi. 

Uno sforzo intenso e ricco di iniziative utili 
a rivelare le caratteristiche di una regione 
piccola nella dimensioni ma forte di una 
immensa e preziosa tradizione agricola e 
agroalimentare; un'esperienza arricchente 
e a partire dalla quale è stato definito un 
nuovo ambizioso obiettivo, quello di costru- 
ire nella patria della Dieta Mediterranea la 
“filiera della Salute”. 





A pag. 99 percorso 
espositivo ed elementi 
di identità rurale 

(in alto); strumenti 
tradizionali “in action” 
(in basso). In questa 
pagina la mostra della 
Calabria Handmade 
(in alto); abiti 
tradizionali del Museo 
del Costume di Tiriolo, 
Catanzaro 

(in basso a sinistra); 

la lavorazione di gioielli 
dell’orafo Michele 
Affidato a Calabria 
Experience (in basso 
a destra). 
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DA MASSIMO PICCHERI, QUATTRO RICETTE 
"AD ALTA GRADAZIONE ALCOLICA” DOVE*S 
INDENT TONI: 
VIENE ESALTATO GRAZIE ALL'UTILIZZO IN 
COTTURA DI ALCUNI TRA | VINI PIÙ FAMOSI 


D'ITALIA (PER NON TACER DELLA BIRRA). 
IN ALTO | CALICI, DUNQUE, E... PROSITI ° 


a cura della redazione; ricette di MASSIMO PICCHERI (Le Officine del Gusto, Roma) 
foto e styling di ELISA ANDREINI 
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Ingredienti (per 4 persone) 


800 g di polpa di coniglio già disossata 

100 g di cervella; 100 g di animelle 

3 fegatini di coniglio 

100 g di pancetta tesa tagliata sottile 

1 uovo; 250 ml di marsala; 1 costa di sedano 

1 carota; 1 cipolla; 2 pomodori maturi 

1 ciuffo di erbe aromatiche (salvia, rosmarino, timo...) 
farina; latte; pangrattato; brodo vegetale 

olio di semi di arachide; olio extravergine di oliva 
sale e pepe 













Preparazione 


1. Stendete la polpa di coniglio e mettete sopra la pancetta, tagliata 
a fette sottili, i fegatini, puliti e tagliati a pezzi, e le erbe aromatiche, 
sfogliate e tritate. Arrotolatela e legatela con spago da cucina, quindi 
salatela leggermente, trasferitela in una teglia da forno e infornate a 180 


td 


De SINIS Te Re NLM ele le all Ne VA Ie re re RN IA 
cottura (la temperatura alicuore dovrà raggiungere i 68 °C). Sciacquate 
le cervella e le animelle, quindi passatele nel latte farina, nell'uovo 
emi benrealdo e, 


°C per circa 45 minuti. 







battuto e infine nel pangrattato. Friggetele nell’ol 


quando saranno dorate e croccanti, scolatele e fa “nta su carta 
assorbente da cucina. Aggiustate di sale e di pepe.® 


3. In una padella fate rosolare gli odori, mondati e tritati finemente, 
con un filo di olio; unite i pomodori, tagliati a dadini, bagnate con un po' 
di brodo e fate ridurre quasi completamente il liquido. 















Ce PON [Feto] TeRi MU (=ttileloRio [Meo] LIU co MAI IEVCe LEN eat [MRISRIINSSI(eRel- (ololi A 
Deglassate il fondo di cottura con il marsala restante e fate rifibrrefdi 
un terzo. Aggiungete il fondo di odori, salate, frullate e, se ne@éssario, 
passate a un colino. Tagliate la polpa di coniglio a fette e napp@fele don 
la salsa; guarnite a lato con le'cervella e le animelle, e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


800 g di filetto di manzo a fette miele carato 
150 g di mandorle già sgusciate olio extravergine / 
1 ciuffo di menta sale rosa dell'Hi 
300. ml di barolo pepe di Sichuan 


ì Erli FIOMARE 
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I 
PASSATE LA CARNE NEL TRITO | 

DI MANDORLE E MENTA 

Spennellate le fette di filetto di manzo con il miele; 
tritate finemente le mandorle e la menta, quindi fate 


aderire il trito ottenuto alle fette di filetto. 


























ì Î SCOTTATELA VELOCEMENTE 
/ INPADELLA 


LS Mettete le stecche di cannella nel barolo 
AS e lasciatele in infusione per qualche ora. 
É Ungete una padella antiaderente con un 


zi. filo di olio, disponete le fette di filetto e 
fatele rosolare per circa tre minuti su ogni 
lato (dovranno rimanere rosate al centro). 


BAGNATE CON ILvIiNoO | 
E PROSEGUITE LA COTTURA 





Sfumate con un goccio di vino, x “N 
precedentemente filtrato, e fate cuocere  s \ 
per una decina di minuti. Regolate di \ } 
sale e di pepe. Levate le fettine di filetto “N° LS 


e tenetele da parte in caldo. 


FATE RIDURRE LA SALSA 

Nella stessa padella di cottura versate il vino 
restante, alzate la fiamma e lasciate ridurre fino 
a ottenere una salsa cremosa. Velate i piatti da 
portata con la riduzione, distribuite sopra le 


zia fettine di filetto e servite. 


"0 TRA PARENTESI 


ee. Il carato è un miele di acacia invecchiato 
* per nove mesi in botti di rovere francese. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


800 g di filetto di suino 
di razza Mangalitza 

3 pere 

300 ml di sangiovese 
qualche rametto di timo 
limonato 

1 rametto di rosmarino 
1-2 foglie di salvia 

1 scalogno 

zucchero di canna 

olio extravergine di oliva 
burro di panna fresca 
sale 

pepe della Tasmania 


Preparazione 


Sbucciate le pere, eliminate il 
torsolo e tagliatele a spicchi; fatele 
ammorbidire in padella con una 
noce di burro e un cucchiaio di 
zucchero di canna. Levate le fetti- 
ne di pera e tenetele da parte. Nel 
frattempo mettete in freezer una 
noce di burro e fatela congelare. 


Nella stessa padella mettete lo 
scalogno, sfogliato e diviso in quat- 
tro, sfumate con il vino e fate ridur- 
re; aggiungete il rosmarino, la salvia 
e il timo, e lasciate in infusione. In 
una padella scaldate un filo di olio, 
disponete le fette di filetto e fatele 
rosolare per circa 3 minuti su ogni 
lato. Regolate di sale e di pepe. 


Filtrate la salsa, tenendo da 
parte lo scalogno, mettetela in una 
padella e fatela scaldare; aggiun- 
gete la noce di burro congelata e 
mescolate con una frusta. Salate e 
pepate. Distribuite il filetto nei piatti 
da portata e nappatelo con la sal- 
sa. Guarnite con le fettine di pera e 
lo scalogno, e servite. 





Ingredienti (per 4 persone) 


4 costate di vitello con osso 
VIs10}11|(Co(MeJTagoRS,(e11i 

4 zucchine 

1 radice di zenzero 
UNITS 

2-3 amaretti 

bacche di ginepro 

olio extravergine di oliva 
sale dolce di Cervia 

pepe nero lungo 


Preparazione 


1. Inuna padella scaldate un 
filo di olio, disponete le costate 
di vitello e fatele rosolare per 
bene da entrambi i lati; trasfe- 
rite le costate in una teglia da 
forno, unite qualche bacca di 
ginepro pestata, il pepe nero 
lungo e. un pizzico di sale 
dolce di Cervia, e infornate a 
180 °C per circa 8-10 minuti 
(la temperatura al cuore dovrà 


essere di 68 °C). 
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3. Lavate e mondate le zuc- 
chine, quindi tagiatele a ron- 


delle e cuocetele al vapore; 
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cospargendola con. gli ama- 
retti sbriciolati, e servite. 
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RICAVATA DAL MUSCOLO DEL CARRÉ DISOSSATO, 
LA LONZA DI MAIALE È UN TAGLIO DI CARNE GUSTOSO 

E ANCHE ECONOMICO. QUI ELEVATO A PREPARAZIONE 
GOURMET DA MASSIMO PICCHERI 


a cura della redazione; ricette di MASSIMO PICCHERI (Le Officine del Gusto, Roma) - foto e styling di ELISA ANDREINI 


con uva e Serbetto di melagrana 
(pag. 112) 


ni i ubi fi (1 È 





‘edienti [per 4 persone) 


900 g di lonza intera 

2 cachi 

coriandolo; cumino 
cannella, ginepro 

senape gialla; senape nera 
miele di melata di bosco 
semi di sesamo bianco 

e nero tostati 

olio extravergine di oliva 
pepe nero di Sarawak 





Preparazione 


Insaporite la lonza di maiale con il co- 
riandolo, il cumino, la cannella, il ginepro, il 
pepe e la senape gialla e nera; massaggia- 
te per bene e lasciate riposare per almeno 
un'ora. Trasferite la lonza in una teglia da for- 
no, conditela con un filo di olio e infornate a 
110 °C per circa 3 ore (la temperatura dovrà 
essere al cuore di circa 75 °C). 


Sbucciate i cachi, frullateli in un mixer da 
cucina e infine setacciate la purea ottenuta. 


Profumate con un pizzico di cannella, mesco- 
late e lasciate riposare. 


Trascorso il tempo di cottura della carne, 
levate e spennellate la superficie con un po‘ 
di miele. Spolverizzate con i semi di sesamo, 
facendoli aderire su tutta la superficie, e fate- 
lo infine rosolare in padella con un filo di olio. 
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î callagne € Salsa di vincotte 
% (tag. 112) 








GRANDI CLASSICI 





OG: di lenza 
di maiale con uva è 
Sorbetto di melagrana 


Ingredienti (per 4 persone) 


600 g di bocconcini di 
lonza di maiale brado 

30 g di fiori eduli 

250 g di uva rossa 

250 g di uva gialla 

1/2 bicchiere di latte di soia 
il succo di 1 melagrana 

1 limone; zucchero di 
canna; anice stellato 
berberé (miscela di spezie) 
cumino; olio extravergine 
di oliva; sale di Maldon 
pepe verde; pepe rosa 


Preparazione 


1. Lavate i chicchi di uva, di- 
videteli a metà e privateli dei 
semini; in una ciotola raccogliete 
i bocconcini di lonza, il latte di 
scia e il berberè, mescolate e la- 
sciate marinare per qualche ora. 


2. 


di carta fata sufficientemente 


Preparate quattro fogli 


grandi da formare un fagotti- 
no. Trascorso il tempo di ripo- 
so, fate rosolare i bocconcini di 
lonza, ben scolati, in una pa- 
della con un filo di olio; levateli, 
distribuiteli al centro dei fogli 
di carta fata e insaporite con il 
cumino, l’anice stellato, il pepe 
verde, il pepe rosa, gli acini di 
uva e un pizzico di sale. Chiu- 
dete i fogli e infornate a 160 
°C per circa 15 minuti. Levate e 
tenete da parte. 
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3. Inun padellino fate scio- 
gliere 2 cucchiai di zucchero 
con un goccio di acqua; spe- 
gnete e lasciate raffreddare. 
Mescolate il succo della me- 
lagrana con qualche goccia 
di succo di limone; unite lo 
sciroppo freddo, mescolate e 
versate in un contenitore di 
acciaio. Trasferite in freezer 
per almeno 2-3 ore, mesco- 


lando ogni 20-30 minuti. 


4. Nei piatti da portata 
distribuite i fagottini, legger- 
mente aperti, e guarnite con 
i fiori eduli. Accompagnate 
con il sorbetto di melagrana 
e servite. 








LETI di lonza 
CAI ONIA 
edsalsa di vincotto 


Ingredienti (per 4 persone) 


16 fette di lonza di suino 

di cinta senese; 12 castagne 
già lessate; 8 porcini 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 
vincotto dolce di uva 

olio extravergine di oliva 
sale dolce di Cervia 

pepe bianco 


Preparazione 


1. Pulite per bene i porci- 
ni, tenete da parte le quattro 
cappelle più grandi e belle 
e tagliate i funghi restanti a 
pezzettini; in una padella fa- 
te rosolare l'aglio con un filo 


di olio, aggiungete i porcini e 
fateli saltare velocemente per 
una decina di minuti. Regolate 
di sale e di pepe, e profumate 
con il prezzemolo tritato. 


2. Sbucciate le castagne, fa- 
tele a pezzetti, unitele ai porcini 
e mescolate. Stendete bene le 
fette di lonza, farcitele con il 
composto di porcini, arrotolate- 
le e chiudetele con uno stecchi- 
no. Nella stessa padella in cui 
avrete cotto i funghi scaldate un 
filo di olio; disponete gli involti- 
ni e fateli rosolare bene da tutti 
i lati. Sfumate con il vincotto e 
fate cuocere per circa 10 minuti. 


3. Nel frattempo scaldate per 
bene una griglia, disponete le 
cappelle dei porcini e grigliatele 
da entrambi i lati. Condite con 
un pizzico di sale e profumate 
con una macinata di pepe. Tra- 
scorso il tempo di cottura degli 
involtini, toglieteli dalla padella, 
versate un goccio di vincotto e 
lasciate ridurre. Nei piatti da 
portata distribuite le cappelle di 
porcino, adagiate sopra gli in- 
voltini, nappate con la riduzione 
al vincotto e servite. 








Raviali di lor 
al radicchio e di 
di capra con crumble 
di pane allo peche 


Ingredienti (per 4 persone) 


8 fette di lonza di suino 
brado; 2 cespi di radicchio 


trevigiano; 150 g di blu 
di capra; 100 g di speck 
della Val Pusteria 

3 fette di pane raffermo 
grattugiato; 1 porro 
vino rosso; crema di latte 
pimenton affumicato 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mondate il radicchio, lava- 
telo accuratamente e tagliatelo 
a julienne; tritate finemente il 
porro e fatelo stufare in una 
padella con un filo di olio e 1/2 
bicchiere di acqua. Aggiunge- 
te il radicchio, sfumate con un 
goccio di vino rosso e fate cuo- 
cere per una decina di minuti. 
Regolate di sale e di pepe. 


2. Tagliate il blu di capra 
a dadini e fatelo sciogliere a 
bagnomaria con un goccio di 
crema di latte; spegnete, la- 
sciate raffreddare, aggiungete 
il radicchio e mescolate accu- 
ratamente. Aprite a libretto 
le fette di lonza, distribuite al 
centro la farcia a base di ra- 
dicchio, chiudete e formate dei 
ravioli (se necessario, sigillate i 
bordi con gli stecchini). 


3. In una padella fate scal- 
dare un filo di olio, disponete i 
ravioli e fateli cuocere per una 
ventina di minuti, bagnando di 
tanto in tanto con il vino rosso. 
Nel frattempo tritate lo speck e 
fatelo dorare in padella con un 
filo di olio e il pane raffermo 
grattugiato. 


4. Impiattate i ravioli di lon- 
za, mettendone due sovrappo- 
sti in ciascun piatto, e nappate 
con il fondo di cottura. Co- 
spargete con lo speck croccan- 
te, spolverizzate con un po' di 
pimenton affumicato e servite. 
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MENSILI PERIODICI 


E COLLEZIONABILI 
IN EDICOLA QUESTO MESE 





MARCOPOLO 

Questo mese con Marcopolo vi portiamo con Francesco 
Arca nella campagna della Toscana e dell'Umbria: i 
migliori agriturismi, casali e castelli per una fuga di 
relax nel verde. Per la gastronomia, tutto quello che c'è 
da sapere sul miele e sulle migliori qualità in tutta Italia: 
le tipologie, i produttori artigianali e le pasticcerie con 
golosi dolci realizzati con il “nettare degli Dei”. 

Inoltre, non perdete in edicola la guida Diari di Viaggio 
su Amsterdam: tutte le novità della città olandese, i must 
da non perdere, i consigli per visitarla con i bambini. 
Tanti indirizzi per dormire, mangiare, fare shopping, 
divertirsi. Il tutto arricchito di tante splendide fotografie, 
informazioni pratiche e cartine. 


CASE & STILI 








Un'autentica immersione nelle atmosfere parigine, questo numero di Case&Stili, che presenta 
tre servizi di Interni francesi, ognuno diverso dall'altro ma ciascuno pervaso da un uguale 
senso dell'eleganza e di equilibrio. Interi tutti italiani, invece, a Bassano del Grappa, con 
la ristrutturazione e la fusione di due volumi abitativi in un'unica villa, tutta giocata su toni 
chiari e su arredi di design. E ancora interni a Berlino, con l'appartamento d'epoca arredato 

con pezzi esclusivi degli anni ‘50, e a New York, in 








uno straordinario e coloratissimo loft. Lo Speciale di 
questo mese entra in bagno per esplorare le novità: 
dai rubinetti ai rivestimenti, dai sanitari ai termoarredi, il 
mondo dell'acqua è davvero ricco di proposte! E, infine, 
si torna a Parigi per il reportage immobiliare, dove le 
richieste di acquisto superano di gran lunga l'offerta di 
vendita per gli immobili di qualità. 


ACCADEMIA 
DI PICCOLA PASTICCERIA 


Accademia di Piccola Pasticceria: 
un'opera completa in 10 cofanetti 
per preparare al meglio piccole 
bontà, dolci e salate, con i consigli 
e i suggerimenti di Luca Montersi 
no. In ogni cofanetto: 1 DVD, con 
oltre 2 ore di video, e 1 libretto di 
ricette, illustrate con tutti gli step fo- 
tografici. Realizzare mignon come 
un vero maître pàtissier non è mai 
stato così semplice e veloce! 
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IL MEGLIO DEL MONDO DI ALICE 
E DELL'ITALIA IN GERMANIA, 
AUSTRIA E SVIZZERA. 

IN EDIGORA, IN TV E NEL WEB. 
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Ingredienti [per 4 persone) 


500 g di carpaccio di salmone 
affumicato 

600 g di patate farinose 
400 g di zucchine 

4 cucchiai di farina 

3 uova 

qualche rametto di aneto 
origano 

noce moscata 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per la crème fraîche 


150 ml di panna fresca 





150 ml di yogurt gre 
il succo di lalimone 
fheto; sale 


Foto di S. Censi 





Preparazione 


Per la crème fraîche: raccogliete 
in una ciotola la panna con lo yogurt 
e il succo di limone. Unite l’aneto e un 
pizzico di sale, e fate rassodare in fri- 
gorifero per circa 30 minuti. Sbucciate 
le patate, grattugiatele e raccoglietele 
in una ciotola. Lavate e spuntate le zuc- 
chine, grattugiate anche queste e uni- 
tele alle patate. Unite anche la farina e 
mescolate. Aggiungete quindi le uova, 
leggermente sbattute, e profumate con 
la noce moscata e l’origano. Regolate 
di sale e amalgamate bene. 


Scaldate abbondante olio in una 
padella, prelevate 2-3 cucchiaiate di 
impasto e fate dorare bene su entrambi 


i lati. Scolate le frittelle ottenute con un 
mestolo forato e lasciatele asciugare su 
carta assorbente da cucina. Proseguite 
in questo modo fino a esaurire gli in- 
gredienti. Disponete il carpaccio di sal- 
mone su un piatto da portata. Irrorate 
con un filo di olio a crudo, profumate 
con il pepe e guarnite con l’aneto. Ser- 
vite con i résti di patate e zucchine e 


con la crème fraîche a parte.” 
“Mi 
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ALICE PROMOTION | GUSTO È 





UNA MELA AL GIORNO? LEVA IL MEDICO DI TORNO! MA ANCHE LA FRUTTA 
SECCA NON SCHERZA. STANDO AL PARERE DI SEMPRE PIÙ STUDIOSI E MEDICI 
NUTRIZIONISTI, INFATTI, | BENEFICI DI UN CONSUMO REGOLARE DI FRUTTA SECCA 
NON SI CONTANO. E SICCOME (LA FRUTTA SECCA) È ANCHE E SOPRATTUTTO 
BUONA, ECCOTI CHE NON CI SIAMO LASCIATI SCAPPARE L'OCCASIONE 

PER DIMOSTRARLO. COME? CON QUATTRO RICETTE SUPERGOLOSE! 


ricette di ROSANNA BISI; fot 
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ALICE PROMOTION 





CA Salato 


di zucca e laleggio 


con nocciole 
O NU edorle 
Ingredienti (per 4-6 persone] 


500 g di zucca 

100 g di taleggio 

1 cipolla 

2 foglie di salvia 

1 rametto di rosmarino 
cannella in polvere 
pangrattato 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per il crumble 

50 g di farina integrale 
20 g di nocciole 

già sgusciate 

20 g di mandorle 

già sgusciate 

50 g di burro salato 


Preparazione 


1. Sbucciate la zucca e ta- 
gliatela a cubi piuttosto grossi. 
Fatela cuocere al vapore fino a 
quando sarà diventata tenera. 
In una padella fate rosolare la 
cipolla, tritata finemente, con 
un filo di olio e la salvia; unite 
la zucca, schiacciandola con 
una forchetta, e lasciate insa- 
porire per qualche minuto. 

Fuori dal fuoco aggiungete il 
taleggio, ridotto a cubetti, e 
la cannella, e mescolate fino a 
ottenere un composto omoge- 
neo. Regolate di sale e di pepe 
e trasferite il composto in una 
pirofila da forno, unta con un 


bi WSROENE SSN. SERE 


filo di olio e spolverizzata con 
un po’ di pangrattato. 


2. Per il crumble: tostate 
brevemente le nocciole e le 
mandorle in una padella an- 
tiaderente. Spegnete e fate 
raffreddare. Tagliate il burro 
ben freddo a cubetti. Nel bic- 
chiere di un mixer raccogliete 
la farina, il burro e la frutta 
secca tostata, e riducete il tutto 
in grosse briciole. 

Distribuitele sulla zucca, pro- 
fumate con il rosmarino tritato 
e infornate a 180 °C per circa 
30 minuti, fino a quando la su- 
perficie sarà ben dorata. Leva- 
te e portate in tavola. 





OTO alle noci 
e parmigiano 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


250 g di farina 00 

6 g circa di lievito per torte 
salate 

250 ml di latte; 1 uovo 

30 ml di olio di semi di mais 
1 cucchiaino di sale 

1 pizzico di zucchero 

1 cucchiaiata di parmigiano 
grattugiato 

80 g di gherigli di noce 
tritati 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Setacciate la farina con il 
lievito e aggiungete il parmi- 
giano, il sale e lo zucchero; a 
parte mescolate l'uovo con il 
latte e l'olio di semi, versate il 


tutto nella farina e amalgamate 
velocemente fino a ottenere un 
impasto omogeneo. Incorpora- 
te infine i gherigli di noce. 


2. Spennellate con un goccio 
di olio gli stampini e riempiteli 
con l'impasto poco sotto il bor- 
do. Infornate a 160 °C e fate 
cuocere per 20-25 minuti (veri- 
ficate la cottura facendo la pro- 
va con lo stecchino). Sfornate, 
lasciate raffreddare e servite. 





OVMA CON CHEMA 


alle noci e glassa 
al caffé 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


190 g di zucchero di canna 
3 uova; 100 g di burro 

80 g di gherigli 

di noce tritati 

75 g di farina 00 

75 g di fecola di patate 
150 g circa di latte 

1 bustina di lievito per dolci 


per la crema alle noci 

30 g di gherigli di noce 
tritati finemente 

250 g di zucchero a velo 
125 g di burro morbido 
20 ml di nocino 


per la glassa al caffè 

200 g di zucchero a velo 

4 cucchiai di caffè espresso 
molto ristretto 


per le noci caramellate 


20 g di gherigli di noce 


15 g di zucchero a velo 
10 ml di nocino 


Preparazione 


1. Lavorate le uova con lo zuc- 
chero, il latte e il burro sciolto; a 
parte setacciate le farine con il 
lievito, unite tutto al composto 
liquido e mescolate per bene. 
Aggiungete infine le noci tritate 
(se necessario, potete regolare 
la consistenza dell'impasto ag- 
giungendo altro latte). 


2. Imburrate e infarinate una 
tortiera del diametro di circa 
22 cm, versate il composto e 
infornate a 180 °C per circa 
30 minuti. Levate, sformate la 
torta e fatela raffreddare su 
una gratella, quindi tagliatela 
a metà. 


3. Per la crema: lavorate il bur- 
ro con lo zucchero a velo fino a 
ottenere un composto spumoso, 
unite il nocino e mescolate. In- 
corporate le noci tritate. Spal- 
mate la crema sulla superficie 
del primo disco, chiudete con 
il secondo disco e conservate a 
temperatura ambiente. 


4. Per le noci caramellate: 
mescolate gli ingredienti in 
una ciotola, versateli su una 
placca, rivestita con carta for- 
no, e infornate a 180 °C per 
5-10 minuti, fino a completa 
doratura. 


5. Per la glassa: unite il caf- 
fe allo zucchero a velo e me- 
scolate per bene. Il composto 
dovrà colare: se necessario, 
regolate la consistenza ag- 
giungendo altro caffè. Versate 
la glassa a cucchiaiate sulla 
sommità della torta, guarnite 
con le noci caramellate e la- 
sciate rapprendere. Portate in 
tavola e servite. 


Ingredienti 
[per 4-6 persone] 


170 g di zucchero 
di canna 

170 g di zucchero 
170 g di uova 
375 g di farina 00 
225 g di burro 
170 g di arachidi 
salate 

1 pizzico di sale 
5 g di lievito 

in polvere 

350 g di gocce 

di cioccolato 


Preparazione 


1. Setacciate la farina 
con il lievito e a parte 
sbattete le uova con una 
forchetta; con una frusta 
elettrica lavorate il burro 
con lo zucchero, lo zuc- 
chero di canna e il sale. 
Quando il composto sa- 
rà cremoso e omogeneo, 
aggiungete a filo le uova 
e infine la farina con il 
lievito. 


2. Tritate al coltello le 
arachidi e unitele all’im- 
pasto insieme alle gocce 
di cioccolato. Realizzate 
tante palline, dispone- 
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tele in una teglia, rive- 


stita con carta forno, e 
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schiacciatele leggermen- 
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te (mettete i biscotti ben 


=" tag 
Ì mu 


distanziati per evitare 
che si attacchino tra di 
loro in cottura). 





di LUISA SBROSCIA 


PROFUMO DI TARTUFO 


Dal 10 ottobre al 15 novembre torna ad Alba, in Pie- 
monte, la prestigiosa Fiera dedicata al Tartufo Bianco 
e allo splendido territorio di Alba, delle Langhe e del 
Roero. Giunta ormai alla sua 85° edizione, quest'an- 
no la kermesse sarà dedicata al cane da tartufo, una 
vera e propria istituzione locale, merito di un fiuto 
a dir poco eccezionale! Come sempre, grande spa- 
zio sarà riservato al Tartufo Bianco d'Alba all'interno 
del Mercato Mondiale del Tartufo Bianco d'Alba e 


all'enogastronomia, in particolare attraverso i Foo- 





dies Moments presieduti da grandi chef piemontesi 
che esalteranno le eccellenze gastronomiche del ter- 


| : AUTUNNO DI CHARME ritorio. Da non perdere i numerosi eventi folcloristici 


In una tenuta di 6 ettari e mezzo, nella che fanno da cornice alla Fiera: le sfilate storiche in 
campagna di Alezio vicino Gallipoli, il costume, dall’Investitura del Podestà fino al Palio de- 
nuovo bio relais Tenuta Monticelli sorge gli Asini. www.fieradeltartufo.org 

in una distesa di ulivi con un antico ca- _ 
solare dell'800. Oasi di relax in perfet- P 





to stile del Salento, semplice, linee es- 
senziali e arredi minimal, finestre sulla 
campagna e solo 5 camere: con spazio 
esterno privato nel verde, e con terraz- 
za panoramica o con idromassaggio. 





Ma c'è anche l'orto Bio con alberi da 
frutta, fichi e mandorli per colazioni tipi- 
che (crostate, marmellate e frutta fresca). Per i golosi Tenuta Monticelli 
organizza anche “Dolce Salento” corso di pasticceria salentina, tenuto 
dal maestro pasticcere Antonio Campeggio dell'Arte Bianca di Parabi- 
ta, che insegna agli ospiti a preparare il tipico pasticciotto leccese, ta- 
ralli, mostaccioli e amaretti. Doppie da 90€ (www.tenutamonticelli.it) 
Un'altra bella realtà è l'agriturismo Santa Chiara, un tempo casino di 
campagna, già sede delle suore Clarisse. Al piano terra si possono 
degustare i piatti tipici della vecchia cucina contadina salentina, pre- 
parati con gli ingredienti coltivati nella tenuta. È composto da 2 ap- 
partamenti e 6 camere. Prezzi: B&B 35€, mezza pensione 55€ p/p. 
www.agriturismosantachiara.it 


I capolavori degli impressionisti, provenienti dal 
Musée d'Orsay, approdano al 

per una mostra che apre i battenti il 

a ” prende in esa- 
me i sessant'anni di pittura francese (1860-1919) 
in cui nacque, si sviluppò e si affermò la pittura 
impressionista, e i suoi esiti finali, il postimpressioni- 
smo. Edouard Manet, Pierre-Auguste Renoir, Edgar 
Degas, Frédéric Bazille, Camille Pissarro, Paul Cé- 
zanne, Berthe Morisot: questi, tra i tanti, gli artisti 
presenti in una rassegna di oltre sessanta opere, tra 
cui anche alcune sculture. 
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VISTA MARE | |k PESCE? CHE BURRO! 
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AL CAPOREDATTORE DI QUESTA RIVISTA, ZO DEL BURRO, QUANDO 


0 i fa i 


UTILIZ 
SI HA A CHE FARE CON PIATTI DI PESCE, HA SEMPRE FATTO ARRICCIARE 

IL NASO. TROPPO GRASSO, QUESTO CONDIMENTO, TROPPO “INVADENTE” 
RISPETTO Al DELICATI SAPORI DEL PESCATO. EBBENE, SONO BASTATE LE RICETTE 
DI QUESTE PAGINE PER FARGLI CAMBIARE IDEA! 


di FMB - foto di SERENA ANGELINI 
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dalmene in valva al burro 
e zafferano CON patate novelle 
(bag. 120) 
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VISTA MARE 





Sii dro 
srimfiniché e lime 
Ingredienti (per 4 persone) 


600 g di filetti di merluzzo 
150 g di burro 

50 g di crème fraîche 

1 lime 

2-3 steli di erba cipollina 
vino bianco 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Eliminate pelle ed even- 
tuali lische residue dai filetti di 
merluzzo, sciacquateli e tam- 
ponateli con un foglio di carta 
assorbente da cucina. 


2. Fate fondere una noce di 
burro in una padella. Aggiun- 
gete i filetti di merluzzo e fateli 
dorare per 4 minuti, girandoli 
a metà cottura. Bagnate con ] 
bicchiere di vino bianco, sala- 
te, pepate e fate cuocere per 
altri 5-6 minuti. 


3. Intanto raccogliete il bur- 
ro rimasto in una casseruola e 
fatelo fondere a fuoco dolce. 
Aggiungete il succo del lime e 
la crème fraîche, e amalgama- 
te con un cucchiaio di legno, 
sempre a fuoco dolce, fino a 
ottenere una sorta di crema. 


4. Distribuite i filetti di mer- 
luzzo nei piatti individuali, ve- 
late con la salsina preparata, 
profumate con un po' di erba 
cipollina tritata e servite. 


PPP CES 


CHE BURRO! 





Salmone in Sali 
al burro e zafferano 
con palate novelle 
Ingredienti (per 4 persone) 


600 g di trancio di salmone 
100 g di burro 

400 g di patate novelle 

1 limone 

1/2 bicchiere di vino bianco 
2 scalogni 

1 bustina di zafferano 

1 rametto di timo limonato 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate il trancio di sal- 
mone in 4 tranci più piccoli. 
Disponeteli in una pirofila, ap- 
poggiandoli dalla parte della 
pelle. Profumate con un po' di 
timo tritato e con una macinata 
di pepe, condite con un filo di 
olio e un pizzico di sale e tene- 
te da parte. 


2. Affettate finemente gli sca- 
logni e fateli appassire a fuoco 
medio in una casseruola con un 
cucchiaio di olio e una noce di 
burro. Bagnate con il succo del 
limone e 3-4 cucchiai di vino 
bianco, e fate ridurre per qual- 
che minuto, facendo attenzione 
che gli scalogni non si colori- 
scano. Quindi aggiungete 2-3 
cucchiai di acqua fredda. 


3. Alzate l'intensità della 
fiamma, portate a bollore, 
e aggiungete 50 g di burro, 


freddo e tagliato a pezzetti, 
e incorporate con una frusta, 
sempre mantenendo il bollo- 
re. Levate dal fuoco, filtrate la 
salsa a un colino, schiacciando 
gli scalogni con il dorso di un 
cucchiaio, e regolate di sale. 
Profumate con una macinata 
di pepe e con lo zafferano, e 
lavorate con una frusta. Al ter- 
mine dovrete ottenere una sal- 
sa ben gialla e perfettamente 
omogenea. 


4. Intanto infornate la pirofila 
con il salmone in forno già cal- 
do a 230 °C e fate cuocere per 
una decina di minuti. Mentre il 
salmone è in cottura, lavate le 
patate novelle, senza sbucciar- 
le, asciugatele e fatele saltare 
in una padella con il burro re- 
stante. 


5. Distribuite i tranci nei piatti 
individuali, velateli con la salsa 
al burro e zafferano, e servite 
con le patatine novelle. 





O di 
pescatrice capesante 


egamberetti al burro 


vanigliato eni 
basmati 


Ingredienti (per 4 persone] 


2 tranci di rana pescatrice 
da 400 g ciascuno 

200 g di gamberetti 

8 capesante 

150 g di burro 

1 ciuffo di prezzemolo 


1 stecca di vaniglia 
150 g di riso basmati 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Lasciate ammorbidire il 
burro a temperatura ambien- 
te. Tagliatelo a tocchetti e la- 
voratelo in una ciotola con un 
cucchiaio di legno. Incidete la 
stecca di vaniglia per il lungo 
e ricavate la polpa. Unitela al 
burro e lavorate ancora. Co- 
prite con un foglio di pellicola 
trasparente e mettete in frigo. 


2. Spellate i tranci e divide- 
teli a metà per il lungo. Elimi- 
nate eventuali lische residue e 
disponete ogni trancio su un 
rettangolo di carta forno suf- 
ficientemente grande da poter 
realizzare un cartoccio. 


3. Sgusciate i gamberetti, eli- 
minate il filamento scuro e distri- 
buiteli sui tranci. Aggiungete le 
capesante, sgusciate dalle con- 
chiglie, e completate con 2 noci 
di burro vanigliato (tenendo da 
parte quello che avanza). Profu- 
mate con una macinata di pepe 
e chiudete i cartocci. 


4. Mettete in forno già caldo 
a 200 °C e fate cuocere per 
circa 15 minuti. Nel frattempo 
lessate il riso basmati in acqua 
bollente leggermente salata 
per il tempo indicato sulla con- 
fezione. Quindi fate fondere il 
burro vanigliato rimasto in una 
casseruola. 


5. Levate i cartocci dal forno 
e distribuiteli nei piatti indivi- 
duali e completate con il riso 
basmati, aiutandovi con un 
coppapasta. Condite il riso 
con il burro fuso, profumate 
con un po' di prezzemolo tri- 
tato e servite. 


la escatrice capesante 
ee ‘4 





RISO PILAF 
In alternativa alla semplice 

# : lessatura, accompagnate questa 

: ricetta a del riso pilaf. Ecco la 

ricetta: sciacquate 300 g di riso 
basmati sotto l'acqua corrente, 
raccoglietelo in un colino e 
lasciatelo scolare per bene. Tritate 
finemente 1 cipolla. In un pentolino 
fate sciogliere una noce di burro, 
aggiungete la cipolla tritata e 
fatela appassire su fiamma dolce. 
Profumate con un pizzico di 
cannella e 4-5 chiodi di garofano, 
quindi versate il riso e fatelo 


Gianco hola! tostare. Bagnate con 800 ml di 
LE MIE : brodo bollente, incoperchiate e 
STAGIONI | : lasciate cuocere per circa 18-20 


In libreria “Le mie stagioni”. oltre : minuti a fuoco moderato, finché 


| 80 ricette supergustose, divise : ilbrodo nonsi sia completamente 
| stagione per stagione! 
Per una volta, per Gianluca Nosari, 
non c'è solo il mare! 
(Sitcom Editore, 19,90 Euro). forchetta e servite. 


asciugato. Levate il riso dal fuoco, 
sgranatelo per bene con un 
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ersone] 


- "LE | 20 orate da 600 g 
iù: Mi'ra IRNEE > 2 ‘150 I di burro 


bic chiere di vino bianco 


2 scalogni 

1 limone 

800 g di spinaci 
fumetto di pesce 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 
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CHE BURRO! 


vala ai funghi e PE 
Preparazione 


1. Sfilettate le orate. Tritate gli scalognilà 
e fateli appassire in una casseruola con 2 
cucchiai di olio e una noce di burro. Ag- 
giungete un bicchiere di fumetto di pesce e 
il vino, salate, pepate e lasciate insaporire. 
Unite i filetti di orata e fateli cuocere per 10- 
15 minuti. Scolateli e teneteli da parte. 


2. Fate restringere il fondo di cottura per 
circa un quarto d'ora. Intanto, lavate gli spi- 
naci e lessateli per pochi minuti con la sola 
acqua residua del lavaggio. Fate fondere 
una noce di burro in una padella, unite gli 
spinaci e ripassateli per un paio di minuti. 
Al termine, salate e pepate. 





ALICE TV 


Gianluca Nosari è in 

onda con il programma 
“BUONGIORNO IN CUCINA” 
tutti i giorni alle 7.30, 

su Alice tv (canale 221 

del digitale terrestre). 









anche fettina). Unite il sligco. deli limone e 
lasciate insaporire per un pai inuti. Frul- 
late con un mixer a immersione, aggiungete 
quasi tutto il burro rimasto e lavorate con una 
frusta per ottenere una salsina liscia. 


4. Fate saltare le fette di champignon te- 
nute da parte nel burro rimasto. Distribuite 
i filetti di orata nei piatti individuali, velate 
con la salsina ai funghi, decorate con i fun- 
ghi a fettine saltati, pepate, completate con 
gli spinaci e servite. 


a soli 
oppure a 
soli 


Ricevere ALICE CUCINA comodamente a casa tua è facile e conviene. Con 
l'abbonamento a 12 numeri si ha diritto a ricevere gratuitamente 6 numeri de ‘1 
Quaderni”oppure 12 numeri de ‘1 Colori della Cucina” 


COME ADERIRE ALL'OFFERTA 


MANDA UN SMS AL NUMERO 331 9914493 


Inserisci i tuoi dati anagrafici e la pubblicazione. 
COME ESEMPIO: ROSSI MARIOIVIA MILANO 
3100184IROMAIRMIALICE CUCINA![QUADERNI oppure ICOLORI 


COLLEGATI AL SITO http://shop.ieoinf.it/sitcom 


CHIAMA IL D- n: 9991541 


Dal lunedì al venerdì, 9 -13/14 


INVIA UN FAX AL NUMERO 039 9991551 


VERSAMENTO SUL C/C POSTALE N. 56427453 INTESTATO A: 


Informatica e Organizzazione S.r.l. 
Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) (indicare causale) 


COMPILA E INVIA IL TAGLIANDO VIA POSTA [ANCHE FOTOCOPIA): 
COGNOME 
NOME 


VIA N° 


PRESSO 
EMAIL 


TEL. 


] O Informatica e Organizzazione S.r.l. 
Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) 
Tel. 039 9991541 - Fax 039 9991551 (servizio cortesia] 
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CAP LOCALITÀ ____________________V___ 
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I 
Orari: 9 -13 / 14 -18 dal lunedì al venerdì , 

I 


*Abbonamento per l'estero a 12 numeri (per i residenti della Zona1- Europa) al costo di 129,90 euro. 











12 NUMERI 

















12 NUMERI 





6 NUMERI 
INVECE DI EURO 
12 NUMERI 
EURO 
6 QUADERNI 
EURO 


SPESE DI SPEDIZIONE 


T08;72 uo 
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12 NUMERI 


INVECE DI EURO 


12 ALICE CUCINA 
+ 12 COLORI 


EURO 
SPESE DI SPEDIZIONE 


TI728. 10 





PRONTO IN TAVOLA | STRATI GOLOSI 


FACILE E SUPER VELOCE, IL TOAST SI TRASFORMA IN PREPARAZIONE 
GOURMET. GRAZIE ALLE FARCITURE GOLOSE E ACCATTIVANTI 
DELLA NOSTRA MONICA BIANCHESSI 


a cura della redazione; ricette di MONICA BIANCHESSI - foto di MARIE SJOBERG; styling di ALICE ADAMS 
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cast con robicla Pancetta 


Ce cavcicfi 


Ingredienti (per 4 persone) 


12 fette di pancarrè; 300 g di robiola fresca 
1 rametto di timo; 30 g di pancetta arrotolata 
8 carciofini sott'olio; sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavorate la robiola con il timo sfogliato e un piz- 
zico di pepe. Tagliate i carciofini, ben scolati, a fettine 
sottili. Tostate le fette di pancarrè in un tostapane. 


2. Spalmate la robiola su tutte le fette, farcite a 
strati con i carciofini e la pancetta, chiudete, tagliate 
a metà e servite. 


OASL COI e prosciutto cotto cavolo rose 


e SENAPE (nt Grand 


Ingredienti [per 4 persone) 


12 fette di pancarrè 
300 g di prosciutto 
cotto 

100 g di cavolo rosso 
2 carote già pulite 
50 g di songino 

4 cucchiaini di senape 
di Digione 

aceto di mele 

olio extravergine 

di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Con l'aiuto di un affettatrice tagliate il 
cavolo rosso e le carote a fettine sottilissime. 
Conditele con un filo di olio, un goccio di ace- 
to e un pizzico di sale e di pepe. Mescolate 
e lasciate riposare le verdure in modo che si 
ammorbidiscano. 


2. Tostate le fette del pancarrè. Spalmate 
la senape sulle fette di pancarrè, e sistema- 
te la metà delle verdure, del prosciutto e del 
songino su 4 fette. Condite con un filo di olio, 
realizzate un altro strato, chiudete e servite. 








Ingredienti [per 4 persone) 


8 fette di pancarrè al farro 

400 g di tonno affumicato a fette (o pesce spada) 
400 g di caprino fresco 

1 finocchio piccolo; 1 arancia 

1 rametto di menta; 50 g di rucola 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


PRONTO IN TAVOLA | STRATI GOLOSI 


Preparazione 


Lavate e mondate il finocchio, 
quindi con l'aiuto di una affettatrice 
tagliatelo a fettine sottilissime. Con- 
ditele con un filo di olio, un pizzico 
di sale e di pepe e 2 cucchiai di suc- 
co di arancia. 


Lavorate il caprino con un piz- 
zico di pepe e 1 cucchiaino di scor- 
za di arancia grattugiata. Tostate le 
fette di pancarrè. Spalmate il capri- 
no sulle fette di pancarrè tostate e 
sistemate poca rucola, il finocchio, 
le foglioline di menta, il tonno, il 
resto della rucola e un filo di olio. 
Chiudete e servite. 





Cast CON brie pera Pinacini e albicocche Secche 


Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 


8 fette di pancarrè integrale ©. Lavate la pera e con un'affettatrice tagliatela a fettine sottili con la buc- 
1 pera williams rossa cia. Tagliate il brie a fettine sottili, aprite le albicocche secche a metà e poi 
400 g di brie tostate il pancarrè nel tostapane. 

16 albicocche secche 
50 g di spinacini ‘2. Condite gli spinacini e le pere con un filo di olio, un goccio di aceto e 
aceto balsamico un pizzico di sale. Mescolate e sistemate l'insalata su 4 fette di pancarrè; 
olio extravergine di oliva —sovrapponete il brie, le pere, le albicocche secche e gli spinacini rimasti. 

sale Chiudete e servite. 
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PANE GANDINO | TARALLUCCI E VINO 


TARANTA di /ARALLI 








VOGLIA DI UNO SNACK RUSTICO DA ACCOMPAGNARE A FORMAGGI, SALUMI 
E BUON VINO? PROVATE CON 1 TARALLI DI GIOVANNI GANDINO: SEMPLICI 
OPPURE VARIAMENTE AROMATIZZATI, SONO UNO PIU GOLOSO DELL'ALTRO 


a cura della redazione; ricette di GIOVANNI GANDINO - foto di MARIANNA FRANCHI 








*Giovanni Gandino è maestro panificatore e docente © 
di tecnica moligpria. Consulente di alcune importanti. . 
—— aziende dolciarie e molitorie, per le quali si occupa 
di “ricerca e sviluppo”, è inoltre socio e collaboratore 
dell’Anfim (Associazione haziongle tecnici dell'industria 
molitoria). Potete scrivergli contattandolo sulla sua pagina” 
Facebook all'indirizzo e-mail elianto74@yahoo.it 
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Srna SC ici 


Ingredienti 


1 kg di farina di grano 
tenero (W 200) 

200 ml di vino bianco 

200 ml di olio extravergine 
di oliva 

320 g di acqua 

25 g di sale (più altro per 
l’acqua) 


Preparazione 


1. Impastate la farina con il 
vino bianco e l’acqua; quando 
la farina avrà assorbito i liqui- 
di, aggiungete l'olio e infine 
il sale, e amalgamate ancora 
fino a ottenere un composto 
liscio ed elastico. Formate una 
palla, avvolgete con pellicola 
trasparente e fate riposare per 
circa 15 minuti. 


2. Trascorso questo tempo, 
dividete l'impasto in piccoli 
cilindri con sezione di circa 
1 cm e lunghezza di 8 cm; 
formate tante ciambelline e 
tuffatele man mano in acqua 
bollente e leggermente sala- 
ta; appena vengono a galla, 
scolatele con la schiumarola e 
fatele asciugare su un panno. 


3. Trasferite i taralli in una 
teglia, rivestita con carta for- 
no, e fate cuocere a 180 °C 
per circa 30 minuti. Trascorso 
il tempo di cottura, sfornate, 
lasciate raffreddare e servite. 
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PANE GANDINO 


FARALLUCCI 


I Accompagnate i taralli:a sa- 
lumi; formaggi -e' buon. vino. 
Direte addio a qualunque altro 
aperitivo! 





9 cavalli 
al peperencino 
Ingredienti 


1 kg di farina di grano 
tenero (W 200) 

200 ml di vino bianco 

10 g di peperoncino secco 
tritato (dipende dal vostro 
gusto e dalla potenza 

del peperoncino) 

200 ml di olio extravergine 
di oliva 

320 g di acqua 

25 g di sale (più altro per 
l’acqua) 


Preparazione 


1. Impastate la farina con il 
peperoncino, il vino bianco e 
l’acqua; quando la farina avrà 
assorbito i liquidi, aggiungete 
l’olio e infine il sale, e lavorate 
fino a ottenere un impasto li- 
scio ed. elastico. Formate una 
palla, avvolgete con pellicola 
trasparente e fate riposare per 
circa 15 minuti. 


2. Trascorso questo tempo, 
dividete l'impasto in piccoli ci- 
lindri con sezione di circa 1 cm 
e lunghezza di 8 cm; formate 
tante ciambelline e. tuffatele 
man mano in acqua bollente 
e leggermente salata; appena 
vengono a galla, scolatele con 


E VINO 


la schiumarola e fatele asciu- 
gare su un panno. 


3. Trasferite i taralli in una 
teglia, rivestita con carta for- 
no, e fate cuocere a 180 °C 
per circa 30 minuti. Trascorso 
il tempo di cottura, sfornate, 
lasciate raffreddare e servite. 





ai adi SCMU 
di finocchio 


Ingredienti 


1 kg di farina di grano 
tenero (W 200) 

200 ml di vino bianco 

100 g di semi di finocchio 
200 ml di olio extravergine 
di oliva 

320 g di acqua 

25 g di sale (più altro per 
l’acqua) 


Preparazione 


1. Impastate la farina con i 
semi di finocchio, il vino bian- 
co e l'acqua; quando la fa- 
rina avrà assorbito i liquidi, 
aggiungete l'olio e infine il 
sale, e lavorate per bene fino 
a ottenere un composto liscio 
ed elastico. Formate una palla, 
avvolgete con pellicola traspa- 
rente e fate riposare per circa 
15 minuti. 


2. Trascorso questo tempo, 
dividete l'impasto in piccoli ci- 
lindri con sezione di circa 1 cm 
e lunghezza di 8 cm; formate 
tante ciambelline e tuffatele 


man mano in acqua bollente 
e leggermente salata; appena 
vengono a galla, scolatele con 
la schiumarola e fatele asciu- 
gare su un panno. 


3. Trasferite i taralli in una 
teglia, rivestita con carta for- 
no, e fate cuocere a 180 °C 
per circa 30 minuti. Trascorso 
il tempo di cottura, sfornate, 
lasciate raffreddare e servite. 


! Godetevi l'aroma rinfrescan- 
te del finocchio con una buona 
birra ghiacciata. 


[rara Cori (70 Cone 





Il maestro Gandino tiene 
dei corsi di panificazione 
nella splendida cornice 
di Corte Biffi. Questi gli 
appuntamenti di ottobre: 
mercoledì 7 - corso “il 
lievito madre” (ore 19,30 
- 23,30); martedì 27 - 
corso “pizza e focaccia” 
(ore 19,30 - 23,30); 
mercoledì 28 - le ricette di 
Alice (ore 19,30 - 21,30). 
Per scoprire le date dei 
prossimi appuntamenti 
andate sul sito www. 
cortebiffi.it o sulla pagina 
Facebook Corte Biffi (qui 
potrete vedere anche le 
foto dei corsi precedenti). 
Per info e prenotazioni 
scrivete a biffigusto@ 
formec.it o chiamate 

lo 0377 454029. 

Corte Biffi (in foto) è lo 
spazio polifunzionale 
dell'azienda Formec 
Biffi, in provincia di Lodi; 
in questa location si 
tengono corsi di cucina, 
degustazioni e aperitivi 
letterari, oltre a eventi 
privati, meeting aziendali 
e convention. 











Sl 





dra n dl Da et) L Leo mr: \ Sa . 
n fra ci RT 


di 
ni 
Ti 


rr" 


epr ECE= 
a 
LD” "ni 





137 


138 


testi e foto di MASSIMILIANO RELLA 





c'erano una volta anche le 


giuggiole, le sorbe e le cornio- 
le, le bacche e le erbe spon- 
o © tanee, che i supermercati e la 
Sfande: “diibuzione organizzata non selezionano 
mai: frutti troppo piccoli, spesso imperfetti, inadatti 
all'agricoltura intensiva e alle cosiddette “economie 
di scala”. Scomparse dagli orti, sparite dalle tavole, 
sommerse nella memoria contadina “le erbe e i frutti 
dimenticati” sopravvivono solo nel recinto spinoso di 
qualche agricoltore e sulla tavola non convenzionale 
di quei cuochi, che con curiosità e coraggio, recupe- 
rano origini e tradizioni culinarie. 
Un po’ in tutta Italia, a guardar bene, c'è un ritorno 
ai sapori dimenticati, ai prodotti genuini, di nicchia, 
all'uso delle erbe spontanee. Ma nel cuore del Parco 


LA PIADINA (PIE o PIDA in dialetto ) 


Definita da Giovanni Pascoli il cibo nazionale 
dei Romagnoli, è semplice da farsi: 


INGREDIENTI per 10 piadime 


| - 1 kg di farma 
dI 


di cn 








Da 1 a 7. Alcuni 
momenti della 
Festa dei Frutti 
Dimenticati, a 

Casola Valsenio. 

8. Degustazione di 
olio extravergine 
nel negozio Terre di 
Brisighella. 

9. Franco Spada, 
presidente del 
Consorzio Olio 
Brisighella Dop. 
10. Le caciotte del 
caseificio Scania di 
Settefonti, a Casola 
Valsenio. 





della Vena di Gesso Romagnola, nel paese di Caso- 
la Valsenio (Ravenna), troviamo anche una delle ulti- 
me riserve della “cucina della bisnonna”, un grande 
orto-giardino con centro didattico per le scuole, serre 
e punto vendita. Inaugurato nel 1975 e intitolato al 
fondatore Augusto Rinaldi Cerroni, ha ispirato anche 
una delle feste più belle d'autunno, tappa del nostro 
viaggio del mese tra colori, atmosfere, nebbie, foglie 
arrossate e sapori che non avevamo mai provato. 

È la “Festa dei Frutti Dimenticati e del Marrone di 
Casola Valsenio” (10-11/17-18 ottobre), organiz- 
zata dal Giardino insieme alla Proloco: una sfilata 
di bancarelle d'altri tempi, i cestini pieni di bacche 
e piccoli frutti del sottobosco, in un trionfo di colori, 
profumi e sapori sorprendenti. E poi marionette per i 
bambini, dolci a tema, cucina all'aperto e musica in 
piazza, ma anche “sculture” di fiori e foglie secche; 
inno e personificazione dell'autunno. Naturalmente 
c'è un calendario imperdibile di cene e pranzi a tema 
nei ristoranti locali, che per l'occasione rimpolpano il 
menu di tante ricette a base di erbe e frutti dimentica- 
ti; tradizionali o create ex novo. 

Catia Fava, ad esempio, è un'autorità in materia. La 
cuoca del ristorante Fava, aperto nel 1958 dal papà 
come antica osteria con l’uso del camino, ci propone 
una varietà di piatti a tema che solletica la curiosità 


uu. in brodo 
ricetta del ristorante Silverio 
Faenza 


Preparazione 

Lì, in piedi sulla sedia, con il 
pezzo di parmigiano sul piatto 
armato di grattugia ero pronto 
ad aiutare la mamma in 
cucina. (...) Per me, grattugiare 
il parmigiano era sempre 

una gioia, si finiva sempre 
per guadagnare qualcosa di 
buono. Intanto la mamma, 
unito il parmigiano al pane, lo 
miscelava piano integrandoli 
al meglio. Le uova erano 
pronte al bordo della tavola, 
come le mie figurine in tasca 
e l'album aperto sul tavolo. Ed 
ecco il pizzico di sale (...), poi 
le uova. Le manone esperte di 
mamma iniziano a impastare 
con dei bei movimenti lenti, 
ma sicuri, fino a ottenere un 
impasto giallo e omogeneo. 
(...) l'impasto di mamma ormai 
era pronto e coperto sotto un 
canovaccio a riposare. Intanto 
io guardavo le mie nuove 
figurine attaccate al loro posto 
con molta soddisfazione. Il 
brodo era nella pentola sul 
fuoco, quando mamma vi tuffò 
dentro un pezzetto di macis. 
Ed ecco i cavalloni del brodo 
che bolle e mamma, con 
l'aiuto del ferro, spingendo 

su l'impasto, lo aveva ridotto 
in riccioli biondi che man 
mano poneva sulla carta 
gialla e li tuffava nel brodo. 

A operazione finita, dopo 

il primo bollore, si copre la 
pentola e si spegne la fiamma. 
Il profumo è fantastico, i 
passatelli riposano nella 
pentola qualche minuto, prima 
di riposare per sempre nella 
mia pancia. 


Chef Silverio Cineri 


Ingredienti (per 4 persone) 


70 g circa di pane grattugiato 

70 g circa di parmigiano grattugiato 
2 uova; 1 pizzico di sale di Cervia È 

1 | circa di brodo di carne 

e gallina; 1 scaglia di macis (involucro 
esterno della noce moscata) 


, 
ln ne, 





TRA PARENTESI 


Per confezionare i passatelli, passate il composto ottenuto 


nell'apposito ferro o in un passapatate, tagliateli a una 


lunghezza di circa 5-6 cm e fateli riposare per almeno una 


mezz'ora. In questo modo eviteranno di sfaldarsi in cottura. 
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più pignola: un delicato formaggio ravaggiolo del ca- 
seificio Scania di Settefonti con marmellate e corniole 
in salamoia; una fresca insalatina di mele selvatiche, 
azzeruole, giuggiole, sorbe, corniole in salamoia e 
caprino alle erbe e, a seguire, zuppa di castagne 
— da acquolina — tortelloni di patate in salsa di pru- 
gnoli, risotto ai frutti di bosco, praticamente l'autunno 
sublimato nel piatto. E poi, bomboniere di alkekengi 
e budino di corbezzoli... “La mia è una cucina pazza 
— scherza la signora Catia — mi piace reinventare i 


| 


piatti partendo dalla tradizione 


La nostra conoscenza della cucina dei “frutti e delle 
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erbe dimenticate” si completa alla Locanda Il Cardel- 
lo, bella struttura in pietra a due passi dalla casa- 
museo Il Cardello e dal mausoleo allo scrittore Alfredo 
Oriani, con un menu esemplare (“sigari” di farina di 
castagne in crema di mascarpone, pera volpina e 
melagrana; sella di maialino di mora romagnola in 
ristretto di mostocotto e mela cotogna; flan di mele 
renette in meringa di noci e un più “comune” tortino 
di marroni di Casola Valsenio). Ma non si può pas- 
sare da qui senza un assaggio di passatelli in brodo 
(memorabili quelli di Silverio Cineri, a Faenza) e una 
degustazione del pregiato olio di Brisighella, patria 


D dI 7 
St n 
Da i 


i ria 


MAZIALOION 





12. Una scultura 
in legno davanti 


a una casa nella 
campagna di 
Riolo Terme. 13. 
La banda del 
“Passator Cortese”, 
a Brisighella. 
14. l'Abbazia 
Benedettina di 
Valsenio. 15. Il 
Santuario del 
Monticino, a 
Brisighella. 





storica della prima dop italiana. Ma con quali vini 
abbiniamo questa strepitosa cucina? | bianchi, ad 
esempio, con i piatti più delicati (come i tortelloni di 
patate in salsa di prugnoli); i rossi con i sapori più in- 
tensi (come la sella di maialino di mora romagnola). 


Davanti a una cucina ancora “inedita” la regola mi- 
gliore è sperimentare. E il territorio ci favorisce anche 
in questo, tra etichette di Sangiovese di Romagna, 
Pagadebit, Albana o Pignoletto. Un piacere che pos- 
siamo sperimentare anche in cantina, nell'azienda 
Trerè, a Faenza: è il nostro brindisi ai frutti dimentica- 
ti. La Festa sta per cominciare. 








SITI 


Silverio Nel bel locale del- 
lo chef Silverio Cineri cucina 
romagnola rivisitata. | sotto- 
piatti in ceramica di Faenza 
e il menu stampato come un 
giornale danno un tocco di 
proposta. 
Conto medio 34 euro senza 


originalità alla 
bevande. Chiuso merc. Via 
Cavour 14/a, Faenza (Ra); 
tel. 0546 682291 www.silve- 
rioristorante.com 


La Grotta Gli chef Mirko 


Conti e Angelo Randi presen- 


tano piatti tradizionali a base 
di carni e tipicità di terra e 


proposte di pesce decisamen- 


te più fantasiose. Conto medio 


40 euro senza bevande. Chiu- 


so merc. Via Metelli 1, Brisi- 
ghella (Ra); tel. 0546 81488 
www.ristorante-lagrotta.it 


SHOPPING 


Azienda agrituristica 


Mariano Pere  scipione, 


broccolina, volpina; mele ab- 


bondanza, gelata, cotogna: 
Graziano Caroli coltiva frutti 
dimenticati, pesche nettarine 
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UNFORGETTABLE 


e fichi, ottimi freschi o per de- 
liziose marmellate. Via Senio 
[FROCIO (AV N E LLo)) 
www.agriturismomariano.it 





Azienda agricola Ca’ ad 
La” Gustosi salumi di Mora 
romagnola da allevamento 
proprio e altri ottimi prodotti 
della casa. Via Valgimigli 28, 
Faenza (Ra); tel. 348 2221364 





Birrificio Valsenio Produ- 
zione di birre artigianali da 
ingredienti di qualità selezio- 
nati. Aperto lun-sab mattina. 
Via Breta 15c, loc. Baffadi, 
Casola Valsenio (Ra); tel. 338 
3145276 www.birrificioval- 
senio.it 


Caseificio Scania di Set- 
tefonti Formaggi freschi e 
stagionati da latte del proprio 


allevamento. Anche agrituri- 


smo e fattoria didattica. Punto 
vendita aperto mart-merc e 
sab, 8-12,30. Via Settefonti 3, 
Casola Valsenio (Ra); tel. 0546 
VAIIREIZAVI9:9 


Terre di Brisighella Nel ne- 


gozio con sala degustazione 





della Cooperativa Agricola 
Brisighellese, vendita di olio 
extravergine di oliva in preva- 
lenza ottenuto da nostrana di 
Brisighella e vini di altri soci. 
Aperto lun-ven 9-13 e 15-19; 
sab e dom 9-19. Piazzetta 
porto Gabolo 8, Brisighella 
(Ra) e via Strada 2, Brisighella 
(Ra); tel. 0546 81103 www. 
brisighello.net 





Cantina Trerè L'azienda vi- 
tivinicola e agrituristica a con- 


duzione familiare da quattro 
generazioni produce e vende 
vini da vitigni autoctoni, come 
albana, sangiovese, 
débit e altri. Via Casale 19, 
Faenza (Ra); tel. 0546 47034 
www.irere.com 


SICETCE 





“LISSIO” DI SERA 


Le Cupole Una multisala 
sulla via Emilia per ballare il 
famoso liscio romagnolo (foto 
16). Corsi domenicali gratu- 
iti (solo biglietto d'ingresso). 
Da 5 a 8 euro a seconda dei 
giorni, consumazione inclusa. 
Chiuso lun, merc e giov. Via 
Casanola 2, angolo via Emilia 
Levante 490, Castel Bolognese 
(Ra); tel. 0546 50140/277 e 
335 5891808 www.lecupole- 
discoteca.it 


Torrino Wine Bar Per un 
buon calice di vino delle col 
line Faentine in abbinamento 
a formaggi, salumi, piadina 
e altre tipicità. Aperto 12-24, 
chiuso mart e merc. Piazza Ivo 
Mazzanti, dentro la Rocca di 
IT ARRIVA BEATA 
atlantide.net/torrino 


INFO TURISMO 

Terre di Faenza Aperto 
lun-ven 9-12, ven pom 15-17, 
sab e dom 15- 18. A novem- 
bre lun-sab 9-12; pom lun-giov 
15-18. Corso Matteotti 40, Rio- 
lo Terme (Ra); tel. 0546 71044 
www.terredifaenza.it 





IN 
L IBRERIA 


L’APPETITO 
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ll Borcadela, 


tiramisu 














LA VESPA TERESA 


Dalle due fortunatissime edizioni del programma “Vespa 
Teresa", le deliziose ricette della cucina romagnola: viag. 
giando a bordo della sua vespa inconfondibile, Maria 
Pia Timo ha incontrato e conosciuto quarantasei splen- 
dide donne di Romagna, le protagoniste indiscusse di 
ogni singola puntata. Ora, in un libro unico, va in scena 
il resoconto culinario e non di un lungo viaggio: le ricette 
della tradizione, e soprattutto, le preziose testimonianze 
di un mondo rurale e post bellico di cui queste donne 
magnifiche, le azdore, sono le ultime reduci. 


LT Editore - 18,00 euro 


Alla scoperta della tradizione 
con le ricette e i racconti 
delle azdore romagnole... 





Luca Martorana 






Peccati 


I) CIOCCOLATO 








IL LIBRO DEL TIRAMISÙ 

Morbido, vellutato e pieno di gusto... come si poteva escluderlo 
da le Passioni? Non si poteva, quindi ecco Il libro del tiramisù, 
dolce di tradizione ma che si presta a varianti sfiziose e originali. 


Con questo volume in casa, perfino i più integerrimi non riusciran- 


no a dire di no a una verrina di tiramisù appena uscito dal frigo, 
perché abbiamo selezionato le ricette più ghiotte del panorama 
gastronomico nostrano. 


LT Editore - 14,90 euro 














PECCATI AL CIOCCOLATO 
I cioccolato, principe di ogni 
peccato di gola, finalmente 
protagonista nelle ricette di Luca 
Montersino. le tecniche di lavo- 
razione spiegate step by step 
attraverso tantissime fotografie 
a colori. Cinque capitoli dedi 
cati a ogni tipologia di dolce. 
le ricette spiegate con l'arte del 














maestro pasticciere e accompa; 
gnate da un repertorio fotografi- 
co che illustra tutti i passaggi e i 
segreti per realizzare torte, cioc- 
colatini, dessert e golosità varie. 


LT Editore - 1990 euro 











FANTASIE DI PIZZA 


Antonio Esposito continua a de- 


liziarci con le sue insuperabili 
pizze d'autore. Napoletano 
verace e pizzaiolo da oltre 
venti anni, in questo volume ci 
insegna a stupire i nostri ospiti 
con impasti originali, forme, 
condimenti e farciture che innal- 
zano la pizza a portata di alta 
cucina. Tanti anche i consigli e i 
suggerimenti per ottenere pizze 


favolose nel forno di casa. 


LT Editore - 18 euro 


SLURP - SOS PAPPA 

Tante ricette colorate, appetitose 
e sane per rendere il momento 
della pappa, dallo svezzamen 
to in poi, più facile e allegro per 
tutta la famiglia. Tutte le prepa- 
razioni divise per fasce d'età, 
tanti consigli e curiosità. Slurp 
è un vero e proprio manuale di 
cucina per aiutare le mamme e 
i papà, ad allietare i pupi con 
idee sfiziose fin dai primi ap- 
procci con il cibo, per poi pas 
sare a veri e propri piatti adatti 
ai più piccoli... e non solo. 


LT Editore - 14,90 euro 


SCARICA LA APP ‘1 LIBRI DI ALICE” 


SCOPRI LE PROPOSTE EDITORIALI FIRMATE ALICE CUCINA IN VERSIONE DIGITALE 
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a cura della redazione - foto di ROSSELLA VENEZIA 





ugal Ce tagliatelle fritte 


Ingredienti (per 2-3 persone] 


per i sugal: 1 | di mosto; 40 g di pangrattato 
50 g di farina di polenta; 1 cucchiaio di farina 
noce moscata 


per le tagliatelle fritte: 2 vova; 200 g di farina 
(più altra per spolverizzare); 1 limone; zucchero 
olio di semi di arachide 


Preparazione 


1. Per il sugal: prendete il mosto, che avrete fatto ripo- 
sare una notte schiumandolo di tanto in tanto, e fatelo 
bollire in una casseruola per circa 4-5 ore, finché non si 
sarà ridotto di oltre la metà. Unite le farine e il pangrat- 
tato, profumate con una grattugiata di noce moscata, 
rimettete sul fuoco e riportate a bollore, mescolando. 


2.. Intanto preparate le tagliatelle. Fate la classica fon- 
tana con la farina, unite al centro le uova e lavorate fino 
a ottenere un impasto liscio ed elastico. Coprite e la- 
sciate riposare per una mezz'ora. Riprendete l'impasto, 
lavoratelo brevemente sulla spianatoia, leggermente 
infarinata, quindi stendetelo in una sfoglia sottile. 


3. Spruzzate sulla sfoglia il succo del limone e spolve- 
rizzate con un po' di zucchero. Avvolgete la foglia su 
sé stessa e tagliatela a girelle ovali larghe circa 1 cm, 
quindi lasciatele asciugare per una mezz'ora. Trascorso 
il tempo, friggetele in olio ben caldo, pochi minuti per 
lato. Man mano che sono pronte, scolatele su un foglio 
di carta assorbente da cucina. 


4. Quando il sugal è pronto, versatelo in uno o più 
piatti fondi e lasciate raffreddare. Mentre il sugal si raf- 
fredda (questa sorta di budino va mangiato appunto 
freddo, tagliato a fette), servite le tagliatelle ben calde. 


atte brulé 


Ingredienti [per 4 persone) 





2 | di latte, 10 uova, 250 g di zucchero; 1 stecca di vaniglia 


Preparazione 


1. Versate il latte in una casseruo- 
la, unite la stecca di vaniglia, incisa 
per il lungo, e 200 g di zucchero, 
e fate ridurre della metà, a fuoco 
basso (ci vorranno circa 2 o 3 ore). 
Levate, filtrate a un colino, e mette- 
te in frigorifero a raffreddare. 


2. Sgusciate le uova e separate i 
tuorli dagli albumi. Raccogliete i pri- 
mi in una ciotola e tenete gli albumi 
per un'altra preparazione. Sbattete 
i tuorli, aggiungete il latte ridotto, 
freddo, e amalgamate per bene. 


3. Versate lo zucchero rimasto in 4 


stampini di metallo (o in uno stampo 
unico), mettete sul fuoco e fate ca- 
ramellare. Aggiungete il composto 
di uova e latte, trasferite gli stampini 
in un bagnomaria e fate cuocere a 
fuoco basso per circa 3 ore, senza 
mai arrivare a bollore. 


4. Trascorso il tempo, levate e la- 
sciate raffreddare. Al termine, sfor- 
mate i budini nei piatti individuali e 
servite. Per sformarli più facilmente, 
prima di capovolgere gli stampini, 
passate una lama di coltello lungo 
il bordo e immergete il fondo in una 
bacinella di acqua calda. 
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BIANCO & ROSSO | LA VIE EN ROSE 


ROSATI) A LIO) 
RADIMENTO 






A OTTOBRE CELEBRIAMO — 
IL VINO IN VERSIONE ROSE! 


di ALESSANDRO APOLITO 








E una riscoperta recente, anche se ha radici profonde e secolari. 


IL MELOGRANO CANTINA 
LA MARCHESA 


Un frutto mitologico in etichetta e 


Parliamo del vino rosato, che grazie al lavoro di produttori appas- 
sionati e competenti sta vivendo una nuova giovinezza. Uno dei 
protagonisti del rilancio è sicuramente la Regione Puglia, che da 
quattro anni organizza anche il Concorso Nazionale dei Rosati e 
che produce il 40% di questo prodotto a livello italiano. un colore acceso e vivace in bella 
mostra. Punta sulle tonalità scure 
Qualità e grandi uve sono le caratteristiche che stanno conqui- questo campione della Cantina La 
stando i mercati anche per merito dell'associazione “Puglia in ro- Marchesa. All’assaggio il suo tocco è 
sé” e della sua direttrice Lucia Nettis, che mette insieme le migliori possente e generoso, dona piacere fin 
espressioni enologiche regionali. Tra le iniziative più interessanti dal primo tocco. Fresco, con una bella 
le degustazioni organizzate in occasione di Expo Milano 2015 sui sapidità, richiama alla prugna con una 
treni di collegamento, con i rosati di Puglia che correvano ad alta delicatezza apprezzata nel finale di bocca. 


velocità e alto piacere a bordo delle vetture. Iniziate anche voi la 
IDEALE CON: 


Spaghetti alla chitarra 
CON vongole ceci broecccletti 


e pecorino (pag. 05) 


vostra caccia a ottobre rosa! Buoni assaggi a tutti! 








TESO 


È: LE ROTAIE | PASTINI 

«== Che splendida eleganza! Fa esclamare PRIMO 
questo vino fin dalla vista. Non solo la sua 

bellissima etichetta, ma il suo colore tenue VERITAS ROSATO TORREVENTO IDEALE CON: 


ffascina. Figlio autoctono di Pugli ità ica i G 
attascina. Figlio Ou OC Ng di vg Ia, com Ha una profondità cromata intensa aecavella 
posto da uve di un vitigno antico come questo Veritas. Un nome importante, 









il Susumaniello, questo rosato esprime che richiede sincerità da parte di chi CON triglia cpesto 
È bene il grande salto di qualità compiu- lo usa. Una promessa mantenuta per- su Sala di pemedero 
è to dalla produzione pugliese. C'è puro ché questo vino da uve Bombino nero 


(pag. 153) 


piacere in bottiglia. richiama con verità netta al suo frutto. Il 

bouquet al naso è composto da frutti di 

IDEALE CON: bosco e rosa canina. Il gusto è rotondo 

Gad ai fanghi eppinaci ed equilibrato, e lo rende compagno 
ideale per tutto il pasto. 


(bag. 128) 








VERITAS 


104 (intruso 







sod 
ESI PIATTO UNICO 





et le 
PASTURANA 


Una birra ambrata leggermente 





affumicata è un'idea accattivante. 


ROSARÒ FEUDI DI GUAGNANO La propone la piemontese “Birra 


3 i n) ì Pasturana”, azienda che gioca con 
Ha l'accento questo vino e la cadenza tipica del territorio. Uve di eccellente qua- È 


A ) | i fili e i prodotti come Arianna e 
lità che danno vita a un grande negroamaro, che nella sua veste rosé esprime ai 


Teseo nel labirinto. Il tesoro è = f° 


Pa 


massimi livelli la sua ampiezza aromatica. Al naso regala sensazioni floreali e 


i 
SEI ì M_- i una fresca smocked Ale con, 
richiami alla mora. In bocca è ben bilanciato, con una lunga persistenza gusto 


i e _ tanto gusto e un'ottima ver- 
olfattiva. La Puglia che danza in rosa è chiusa in questo calice. St na 


satilità negli abbinamenti 


A 
IDEALE CON: a tavola. Seguite il filo! 


Cappa clasbica di legumi ec cercati con Pasta Valtuta IDEALE CON: 
epeppettine di quinca (pag. 02) AE, WC 


affemicato 


Snccchi AVANCLA 


e e RR eo 





SECONDO 


e caprino 
MELAROSA SPUMANTE CANTINE 1) /3 0) 
DUE PALME VZLOZ DE 
Cantine Due Palme rappresenta una garanzia di 
affidabilità e qualità assoluta. Questo Melarosa è 
un esperimento ottimamente riuscito. Bello il colo- 
re “buccia di cipolla”, tipico dei grandi rosati che 
richiamano allo stile di vinificazione francese. Ot- 
timo il suo profilo gustativo, con una suadenza e 
una morbidezza che esaltano la cremosità di un 


perlage ben controllato e persistente. 


MA CHE ROSÉ TERRE CARSICHE 


Sembra una provocazione il suo nome, inve- 


IDEALE CON: 

Kalmone in Salsa 
al burro € ‘zefferano 
con palate novelle 
(bag. 125) 


ce si traduce in uno stupito complimento. Ma 
che (bel) rosé! Verrebbe da dire dopo averlo 
assaggiato. La sua veste giovanile attrae già 
lo sguardo, che poi si concentra sulle sfumatu- 
re di violetta del suo colore. Al naso propone 





note di fiori e di ciliegia. Il gusto è deciso, con 
una freschezza che lo valorizza negli abbina- 
menti cibo-vino. 


IDEALE CON: 
Maltagliati di CAUAgne 
cOn ragu bianco e limo 


(bag. 93) 
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MARE NOSTRUM | TRIGLIA GOURMET 


È eno 


ALLA TRIGLIA 


PREGIATA E VERSATILE, LA TRIGLIA HA CARNI SQUISITE E TENERISSIME. 
DA GUSTARE A CRUDO IN CARPACCIO, PER ASSAPORARNE APPIENO 
LA FRESCHEZZA, OPPURE VELOCEMENTE SCOTTATE, ABBINATE 
AD AROMI E FRAGRANZE MEDITERRANEI 


a cura di EMANUELA BIANCONI; ricette di MICHELE CHINAPPI (Ristorante Chinappi di Formia - Latina); 
indicazioni e tabelle nutrizionali di GIUSEPPE NOCCA - foto e styling di ELISA ANDREINI 








LA TRIGLIA: 

Due sono le specie di triglia consumate in Italia: la triglia di scoglio 
(Mullus surmuletus) — protagonista nelle ricette che seguono — e la 
non meno pregiata triglia di fango (Mullus barbatus). | due pesci, 

di colore rossastro che diventa bianco-argenteo sul ventre, sono 
lunghi al massimo 40 cm. Sotto la mandibola hanno due vistosi 
barbigli. La specie è diffusa lungo le coste del Tirreno dove, fino a 
una profondità di 100 metri, si nutre di piccoli crostacei. Si riproduce 
da aprile fino a luglio, a qualche miglio dalla costa, e viene catturata 
con reti a strascico tutto l'anno, con un picco più accentuato verso 

la fine dell'estate. Ha carni delicatissime: va squamata con estrema 
attenzione e manipolata in cottura con grande delicatezza. | tempi di 


cottura devono essere più ridotti di quelli impiegati per le altre specie VINO IN ABBINAMENTO: 
ittiche e la sua conservabilità è molto limitata. PALLAGRELLO BIANCO 
Vitigno storico della provincia di 
VALUTAZIONE SENSORIALE Caserta, sia nella versione bianca sia 
Il menu si compone di preparazioni dai sapori forti ma rossa, già presente sulla tavola dei e 
perfettamente bilanciati. Nel carpaccio l’accentuata sapidità della Borboni che lo prediligevano ad altri, 
triglia si arricchisce delle note vegetali e fruttate del carciofo e SI presenta un tenore 
dell'olio delle colline pontine, in un perfetto connubio tra ingredienti | zuccherino abbastanza 





alto, con una acidità 
moderata. Si distingue 
\ per le sue note di frutta 
| mediterranea matura 
e con un colore giallo 
dorato, alquanto caldo. 


di origine opposta. La pasta, dal tipico formato a conchiglia, 
accoglie un saporito ripieno, ben armonizzato dall'acidità della 
salsa di pomodoro. Nel secondo piatto le tenere carni della triglia 
vengono esaltate dall’aromaticità del sesamo scottato; il sapore 
deciso dei cucunci e della senape viene equilibrato in chiusura dalla 
dolcezza della zucca e dalla freschezza dell’insalatina. 
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1360 g di triglie 

2-3 carciofi 

1 ciuffo di mentuccia romana 

1 limone 

olio extravergine di oliva 
(preferibilmente delle colline pontine) 
sale 
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1. Scictgal| accuratamente le triglie, 
eliminate la testa, ‘eviseeratele. e ‘rimuovete 
la ‘lisca centrale, quindi mettete i filetti. in 
freezer per 24 ore (per eliminare eventuali 
parassiti). Trascorso questo tempo, dispo- 
neteli su un tagliere, copriteli con pellicola 
trasparente e batteteli delicatamente per 
sfibrarne i tessuti. 


si n.1 lE NI vu VE CON N N IR ‘MI W s ( È 


“Prep parazione: *; {4% 


ANZIO, 





2..Lavate i carciofi e privateli delle foglie 


esterne più coriacee e dalla parte legnosa 
del gambo, quindi fateli a fettine sottili. Di- 
sponete i filetti di triglia nei piatti da portata 
e aggiungete le fettine di carciofo. Condite 
con un pizzico di sale e un filo di olio, aro- 
matizzate con la mentuccia e la scorza di 
limone grattugiata, e servite. 


Ingredienti (per 4 persone) 


500 g di caccavelle 

200 g di filetti di triglia già puliti 
320 g di pomodori (varietà Roma] 

1 cipolla 

4 cucchiai di pesto al basilico 

1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di oliva 
(preferibilmente delle colline pontine) 
sale 





Preparazione 


1. In un tegame fate scaldare un filo di olio, 
disponete i filetti di triglia, privati delle squame 
e ridotti a tocchetti, e fateli rosolare per una 
decina di minuti. Aggiungete il pesto e prose- 
guite la cottura per un paio di minuti ancora. 


1e Sbollentate i pomodori in acqua salata, 
quindi scolateli, privateli della pellicina e ta- 
gliateli a tocchetti, eliminando i semi e l’acqua 


di vegetazione. In un altro tegame fate ap- 


passire la cipolla, tritata, con un filosdi.9 





AMTrenAi 


aggiungete i pomodori, profumate con il ba- 
silico, salate e fate cuocere per mezz'ora. 


3. Lessate le caccavelle in acqua salata, 
scolatele e farcitele con i tocchetti di triglia. 
Disponete nelle minicocotte, velate con la 
salsa di pomodoro, guarnite con il basilico e 





servite. 
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Gli autori di 


questa rubrica: 
da sinistra 
Giuseppe 
Nocca, lo chef 
Salvatore 
Marcia e Anna 
e Michele 
Chinappi. 
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MARE NOSTRUM 


Il menu a basso contenuto energetico (146 
kcal/100 g) è ai limiti della assunzione mas- 
sima di proteine animali; ottima l'introduzione 
di selenio e dei grassi insaturi che nel comples- 
so assicurano una buona protezione contro il 
rischio di patologie cardiovascolari e contro 


TRIGLIA GOURMET 


VALUTAZIONE NUTRIZIONALE* 


laggressione di radicali liberi; limitato è l’ap- 
porto di sodio e di colesterolo. Nei restanti 
pasti della giornata sarà opportuno introdurre 
una maggiore quota di carboidrati complessi e 
fibra per bilanciare l'introduzione complessiva 
di nutrienti. 


*Giuseppe Nocca è docente di Scienza dell’Alimentazione presso l’IPSSAR “A. Celletti” di Formia, 
Latina. E socio onorario della Associazione Cuochi del Golfo di Formia ed esperto di prodotti 


agricoli tradizionali. 


colesterolo 
vitamina D 

acido folico 

DE 

vitamina € 
vitarmino, C 
vitamina A 
niacina 

ribofloavina 
tiamina 

selenio 

rame 

ZINCO 

Magnesio 

fosforo 

calcio 

ferro 

potassio 

sodio 

fiora totale 

kcal 

carboidrati solubili 
carboidrati complessi 
grossi polinsaturi 
grossi Monoinsaturi 
grossi saturi 

\ipidi animali 

lipidi vegetali 
proteine vegetali 
proteine animali 
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Tabella - Percentuale di soddisfacimento della Dose Giornaliera Raccomandata dei singoli nutrienti 
di a seguito della assunzione di un menu di 300 g composto di carpaccio di triglia, caccavella con 
triglia e triglia scottata al sesamo, con un fabbisogno energetico giornaliero di 2000 kcal. 














In libreria 

“Scuola di pesce”. 

Tante ricette, realizzate step 
by step, tecniche di pulitura 
e cottura per ogni tipologia 
di pesce (LT Editore, 

24,90 euro]! 


SCUOLA DI CUCINA 


Ingredienti (per 4 persone] 





fa 480 g di filetti di triglia già puliti 
riglia Sccllala al Sesamo 200 g di insalata iceberg 
con inbalatina 150 g di pomodorini ciliegino; 300 g di zucca 
1 20 g di senape; 40 g di cucunci; 20 g di zucchero 
C LA 00 agredeleo aceto di vino bianco; semi di sesamo 
olio extravergine di oliva (preferibilmente delle 
colline pontine); sale 




















PANATE | FILETTI DI TRIGLIA 
Sciacquate accuratamente i filetti di triglia e 
tamponateli con carta assorbente da cucina. 
Passate un lato nei semi di sesamo, premendo 
delicatamente per far aderire la panatura. 


CUOCETE LA ZUCCA 

Pulite la zucca ed eliminate i filamenti 
interni, quindi tagliatela a dadini. In una 
padella scaldate un filo di olio, aggiungete 

i dadini di zucca, salate e fate cuocere per 
una decina di minuti, mescolando di tanto in 
tanto con un mestolo di legno. 


SFUMATE CON L'ACETO 
Sfumate con un goccio di aceto di vino 
bianco (circa 1 cucchiaio), aggiungete 
lo zucchero e lasciate caramellare 
ancora per qualche minuto. Spegnete 
e tenete da parte. 
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Quando il sesamo sarà ben dorato, 
girateli delicatamente e proseguite la 
cottura anche dall'altro lato. 


Con l'aiuto di un coppapasta, distribuite le 


verdure nei piatti da portata e disponete i filetti 
scottati. Guarnite con i cucunci e un filo di olio a 
crudo e servite. 


Scaldate per bene una piastra 
antiaderente, disponete i filetti di triglia, 
mettendoli dalla parte del sesamo, e 
scottateli circa 5 minuti. 


Lavate i pomodorini e tagliateli a 
spicchi; pulite l'insalata, sciacquatela 
accuratamente e fatela a julienne. 
Raccogliete tutto in una ciotola, unite 
la zucca e condite con un filo di olio; 
completate con la senape, aggiustate 


di sale e mescolate per bene. 





REALIZZATE CON FROLLA E BRISÉE, E FARCITE CON GOLOSI INGREDIENTI DI STAGIONE, 
LE CROSTATE SALATE SONO UN GRANDE CLASSICO DELLA CUCINA CASALIGA. FACILI DA 
PREPARARE (ANCHE IN ANTICIPO) E PRATICHE DA TRASPORTARE E GUSTARE AL TAGLIO 


a cura della redazione - foto di SILVIA CENSI 


da part p_ —. 
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Fate la classica fontana con la farina, unite al centro il 
burro morbido a dadini e un pizzico di sale. Impastate 
fino a ottenere un composto sabbioso. Aggiungete le 
uova e l'acqua molto fredda, e proseguite a lavorare 
fino a ottenere un composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, coprite e fatela riposare in 


frigorifero per circa un'ora. 



















Stendete la frolla in una sfoglia di 3 mm, 
foderatevi uno stampo rettangolare (da 
35x10 cm), leggermente imburrato, e 
bucherellate con i rebbi di una forchetta. 
Ricoprite con la carta forno e riempite 
con i fagioli secchi. Infornate a 180 °C 
per 10 minuti. Trascorso il tempo, togliete 
i fagioli e la carta forno. 








Lavate i friarielli e asciugateli. In 

una padella scaldate un filo di olio, 
aggiungete i friarelli e fateli soffriggere 
velocemente. Salateli e tenete da 
parte. Lavate le carote, raschiatele e 
tagliatele a metà per il lungo; fatele 
saltare in padella con 1 cucchiaio di 
olio e un filo di acqua. 


In una ciotola amalgamate il caprino e la provola 
a cubetti, profumate con un po’ di maggiorana, 
unite l'uovo e mescolate. Regolate di sale e di 
pepe. Versate il composto sulla sfoglia e iniziate 
a disporre in diagonale una fetta di carota e un 
friariello, poi di nuovo una carota e un friariello, 
fino a esaurimento degli ingredienti. Infornate 

a 180 °C per 15 minuti. Levate, fate intiepidire, 
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decorate con altra maggiorana e servite. 
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Ingredienti [per 6 persone) 


per la pasta brisée 


200 g di farina; 100 g di burro; (più altro per lo stampo); sale 


per la farcia 

4 cipolle rosse piccole (o 3 grandi); 2 cucchiaio di aceto 

balsamico (facoltativo); 2 cucchiai di zucchero di canna; sale 
è, 
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In un mixer raccogliete la farina, un pizzico di sale e il 

burro freddo a pezzetti, e frullate il tutto fino ad ottenere un 
composto sabbioso. Disponete il composto ottenuto su una 
spianatoia e impastatelo a mano velocemente, aggiungendo 
un cucchiaio di acqua molto fredda alla volta. Amalgamate 
fino a ottenere un impasto sodo, omogeneo ed elastico. 
Formate una palla, avvolgetela con la pellicola trasparente e 
lasciate riposare in frigorifero per 40 minuti. 
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Trascorso Il tempo di riposo, stendete la 
pasta brisée in un sfoglia spessa circa 

1 cme copritevi le cipolle. Eliminate la 
pasta in eccesso e ripiegate bene i bordi. 
Bucherellate la superficie e cuocete in forno 
già caldo a 180 °C per circa 30 minuti (se 
ventilato, a 160 °C per 20 minuti). 


Sbucciate le cipolle e tagliatele a rondelle 
di 1 cm di spessore, avendo cura di non 
rompere o separare gli anelli. Disponetele 
su un piatto e bagnatele con l'aceto 
balsamico (facoltativo). Sistemate le cipolle 
in uno stampo (da 24 cm di diametro), 
imburrato e cosparso con lo zucchero di 
canna, formando dei cerchi concentrici fino 
a coprire tutta la superficie. Cospargete con 
altro zucchero di canna e salate. 


Trascorso il tempo di cottura, levate 
e sformate la tatin capovolgendola 
direttamente su un piatto da portata. 
Portate in tavola e servite. 
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Ingredienti (4-6 persone) 


per la pasta frolla 

300 g di farina 

100 g di burro (più altro 

per lo stampo); 80 g di acqua 
1 tuorlo; sale 


per la farcia 

1 pomodoro rosso 

1 pomodoro verde 

1 mozzarella; 1 ciuffo di basilico 
300 g di fiordilatte a cubetti 

100 g di ricotta salata 

200 g di borragine 

già lessata; sale e pepe 


Preparazione 


1. Realizzate la pasta frolla come 
da scuola di cucina a pag. 158. 
Lavate i pomodori, tagliateli a fette 
spesse 1 cm e lasciateli scolare per 
circa mezz'ora. Fate lo stesso con la 
mozzarella. Raccogliete la borragi- 
ne, ben scolata, nel bicchiere di un 
mixer e frullate. Versate la purea in 
una ciotola, unite il fiordilatte e la ri- 
cotta, e mescolate per bene; salate e 
pepate. 


2. Stendete la frolla a uno spesso- 
re di 4mm e rivestitevi uno stampo 
da 24 cm di diametro, ben imbur- 
rato; bucherellate con i rebbi di una 
forchetta, coprite con carta forno e 
riempite con i fagioli secchi. Infor- 
nate a 180 °C per 10 minuti, quindi 
levate, togliete la carta e i fagioli, e 
riempite con la farcia. 


3. Disponete le fette di pomodoro 
dall'esterno verso l'interno in senso 
circolare, alternando una fetta di 
pomodoro rosso, una di quello ver- 
de e una di mozzarella fino a esau- 
rimento degli ingredienti. Infornate 
a 180 °C per 25-30 minuti. Sforna- 
te, lasciate raffreddare, impiattate, 
guarnite con il basilico e servite. 


. freddo a dadini e un pizzico di saléè, 


i 


i » Per la pasta brisée: fate la clc 


e, cOn pisellini zucchine ecpanctta 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta brisée 


200 g di farina; 130 g di burro (più altro per lo stampo); sale 


per la farcia 


2 zucchine; 150 g di pisellini già lessati; 100 g di robiola 
50 ml di panna fresca; 100 g di pancetta affumicata; 1 uovo 
1 scalogno; pangrattato; olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 







tana con la farina, unite al centri 


rate velocemente, aggiungendo 1 @u 


una palla, avvolgetela con pellicolà traspa- 
rente e mettete in frigo per 30 minuti. 






2.. Lavate e spuntate le z 
gliatele a metà, per il 


iggiit Ruind ta- 


lungc e friggetele in 












3. In una ciotola amalgamate la robiola, la 
panna e l'uovo; pepate e salate leggermen- 
te. Unite i pisellini e mescolate. Stendete la 
pasta brisée in uno stampo, ben imburrato, 
e bucherellatela con i rebbi di una forchetta. 
Coprite la base con un foglio di carta forno, 
riempite con i fagioli secchi e infornate a 180 
°C per circa 15 minuti. Levate e togliete i fa- 
a gioli e la carta forno. 
4. Spolverizzate la base con un po' di 
pangrattato e versate il composto in mo- 
do uniforme; disponete le fette di zucchine 
a croce e cospargete la superficie con la 
pancetta. Infornate a 180 °C per circa 20 
minuti. Levate, lasciate intiepidire e servite. 












PENTOLACGCIA 


MI DIONERE N PENTOLA? 


7. in pentola CON segale 


birra Scura e Semi tobtati 


‘in PENTOLA 


' IL SEGRETO PER REALIZZARE UN PANE ECCEZIONALMENTE 
FRAGRANTE E DORATO? CUOCERIO IN FORNO NELLA PENTOLA 
DI GHISA. QUESTO METODO, VELOCE E DI FACILE ESECUZIONE, 
ASSICURA UN IMPASTO MORBIDO E UMIDO ALL'INTERNO E 
CROCCANTE ALL'ESTERNO. PER UN RISULTATO IMPECCABILE 


a cura della redazione - ricette e foto di MARIANNA FRANCHI 
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UNE MNM pentola Ul 9) cercati 
con olive nere e basilico 
(bag. 1600) 
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PENTOLACCIA 





CANA in pertela 
CON segale birra 


Scuna e Sem loStati 
Ingredienti 


250 g di farina di farro 
Spelta (più altra per la 
spianatoia) 

150 g di farina di segale 
integrale macinata a pietra 
300 g di birra lager scura 
30 g di acqua tiepida 

1 cucchiaio di semi 

di girasole 

1 cucchiaio di semi 

di sesamo 

1 cucchiaio di semi di zucca 
1 cucchiaio di malto di orzo 
5 g di lievito di birra fresco 
5 g di sale 


Preparazione 


1. In un padellino tostate 
i semi per circa | minuto su 
fuoco medio, quindi disponi- 
teli in un piatto piano e fateli 
raffreddare. Sciogliete il lievi- 
to di birra nell'acqua tiepida 
con 1 cucchiaio di malto di 
orzo e lasciate riposare per 5 
minuti. In una ciotola capiente 
mescolate le farine setacciate 
con i semi e il sale. Formate 
un incavo e versate il lievito 
sciolto nell'acqua. 


2. Aggiungete la birra e 
amalgamate fino a ottenere 
un composto sodo e omoge- 
neo. Formate una palla, copri- 
te con la pellicola trasparente 
e fate lievitare per 12-14 ore 
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COSA BOLLE 


IN PENTOLA? 


a una temperatura tra i 18- 
20 °C. Trascorso il tempo di 
lievitazione, rovesciate  l’im- 
pasto su un piano di lavoro 
infarinato e, senza sgonfiare 
troppo l'impasto, formate un 
rettangolo. 


3. Eseguite due serie di pie- 
ghe a portafoglio: tirate il la- 
to sinistro del rettangolo ver- 
so l'esterno e poi ripiegatelo 
verso il centro, fate altrettanto 
con il lato destro in modo da 
sovrapporlo al primo, quindi 
ruotate l'impasto di 90° e ripe- 
tete le pieghe. 


4. Capovolgete l'impasto su 
un canovaccio infarinato, in 
modo che le pieghe siano ri- 
volte verso il basso, infarinate 
il pane e coprite con il cano- 
vaccio. Fate riposare l'impasto 
per 1-2 ore in un posto caldo 
e lontano da correnti d'aria. 
l'impasto è pronto quando è 
raddoppiato di volume. 


5. Scaldate il forno a 220 
°C. Mettete in forno una cas- 
seruola in ghisa del diametro 
di 24 cm con il coperchio. 
Quando il forno raggiunge la 
temperatura, togliete la cas- 
seruola, facendo attenzione 
perché sarà calda, rovesciate 
l'impasto lievitato all’interno in 
maniera che le pieghe siano 
rivolte verso l'alto, coprite con 
il coperchio e infornate per 30- 
35 minuti. 


6. Trascorso questo tempo, 
togliete il coperchio dalla cas- 
seruola e fate cuocere il pane 
per altri 15-20 minuti o comun- 
que finché la superficie sarà 
ben dorata. Sfornate e fate 
raffreddare completamente su 
una griglia prima di affettarlo 
e servirlo. 





Pane in pentela 
ai D cercali con olive 
nere e badilice 
Ingredienti 


200 g di farina di grano 0 
(più altra per la spianatoia) 
100 g di farina di farro 
100 g di farina di kamut 
50 g di farina di orzo 

50 g di farina di avena 
350 g di acqua tiepida 
100 g di olive nere 
snocciolate 

1 cucchiaio di zucchero 

1 cucchiaio di olio 
extravergine di oliva 

1 manciata di foglie 

di basilico 

5 g di lievito di birra fresco 
5 g di sale 


Preparazione 


1. Sciogliete il lievito di birra 
nell'acqua tiepida con lo zuc- 
chero; in una ciotola capiente 
mescolate insieme le farine 
setacciate e poi aggiungete 
le olive tagliate a rondelle, il 
basilico tritato finemente, l'olio 
e il sale. Formate un incavo al 
centro, versatevi il lievito sciol- 
to e amalgamate gli ingredien- 
ti con un cucchiaio di legno, 
senza impastare. 


2. Coprite la ciotola con la 
pellicola trasparente e fate 
lievitare per 12-14 ore a una 
temperatura tra i 18-20 °C. 
Trascorso il tempo di lievitazio- 
ne, rovesciate l'impasto su un 


piano di lavoro infarinato e, 
senza sgonfiarlo troppo, for- 
mate un rettangolo. 


3. Eseguite due serie di pie- 
ghe a portafoglio: tirate il lato 
sinistro del rettangolo verso 
l'esterno e poi ripiegatelo ver- 
so il centro, fate altrettanto 
con il lato destro in modo da 
sovrapporlo al primo, quindi 
ruotate l'impasto di 90° e ripe- 
tete le pieghe. 


4. Capovolgete l'impasto in 
un canovaccio infarinato, in 
modo che le pieghe siano ri- 
volte verso il basso, infarinate 
il pane e coprite con il cano- 
vaccio. Fate riposare l'impasto 
per 1-2 ore in un posto caldo 
e lontano da correnti d'aria. 
l'impasto è pronto quando è 
raddoppiato di volume. 


5. Scaldate il forno a 220 
°C. Mettete in forno una cas- 
seruola in ghisa del diametro 
di 22 cm con il coperchio. 
Quando il forno raggiunge la 
temperatura, togliete la cas- 
seruola, facendo attenzione 
perché sarà calda, rovesciate 
l'impasto lievitato all'interno in 
maniera che le pieghe siano ri- 
volte verso l'alto, coprite con il 
coperchio e infornate per 30- 
35 minuti. 


6. Trascorso questo tempo, 
togliete il coperchio dalla cas- 
seruola e fate cuocere il pane 
per altri 15-20 minuti o comun- 
que finché la superficie sarà 
ben dorata. Sfornate e fate 
raffreddare completamente su 
una griglia prima di affettarlo 
e servirlo. 


ivnbread con MU e cipollotti 


Ingredienti 


200 g di farina di mais fioretto 
100 g di farina di farro Spelta 
150 g di yogurt bianco 

150 g di latte 

100 g di parmigiano grattugiato 
100 g di mais in chicchi 

1 cucchiaino di lievito in polvere 
1/2 cucchiaino di bicarbonato 
50 g di olio extravergine di oliva 
(più altro per ungere) 

1 uovo 

1 cipollotto tritato finemente 

1 cucchiaino di sale 


pepe 


Preparazione 


1. Scaldate il forno a 190 °C. Con un filo di olio ungete la padella di ghi- 
sa e mettetela in forno. In una ciotola setacciate la farina di mais e la farina 
di farro, quindi aggiungete il lievito e il bicarbonato, e mescolate. Unite il 
sale e il pepe, e tenete da parte. 












2. In un'altra ciotola mescolate insieme il latte e lo yogurt; aggiun- 
gete l'olio, il mais, il parmigiano, l'uovo sbattuto e il cipollotto, e 
mescolate. Versate il composto nella prima ciotola e amalgamate 
il tutto con una spatola senza lavorare troppo l'impasto. 


3. Togliete la padella dal forno, facendo attenzione perché 
calda, versate il composto nella padella e infornate. Cuo- 
cete per circa 30 minuti o comunque finché il cornbread 
sarà ben cotto e dorato. Sfornate e fate raffreddare 

prima di servire. 





MANGIA E BEVI | SMOOTHIE D'AUTUNNO 


FRULLA 
CHE TI/RULLA 


QUATTRO SMOOTHIE, UNO 
| PIÙ GOLOSO E CORROBORANTE 
DELL'ALTRO, PER AFFRONTARE 
AL MEGLIO LE PRIME GIORNATE 
D'AUTUNNO. NON. VI.RESTA CHE 
ACCENTANIRI :RULLATOR 
E “CONSOLAR \ 


a cura della redazione; r cette di ROS, ANN, 
foto di CLAUDIA CUCIN ELL I 
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\ da 7, n 
Wi @ «=== _ Particolarmente goloso, questo 
ONCHA Nera at ) smoothie ci aiuta ad affrontare 
al meglio le giornate 
Ingredienti (per ] persona] autunnali. Di grande effetto, 
170 g di yogurt alle amarene <a può anche sostituire un pasto 
50 g di latte quando vogliamo concederci 


10 g di cacao amaro in polvere qualcosa di “proibito”. 
10 g di miele ra 












per la decorazione 
qualche amarena sciroppata 


Preparazione 


(E mocthie-Shake Nel bicchiere di un mixer raccogliete 
al caffe lo yogurt, il latte, il cacao e il miele, e 


frullate fino a ottenere un composto 
con marsimallow omogeneo. Versatelo in un bicchie- 
re, guarnite con le amarene scirop- 
dora pate e servite. 
Ingredienti (per 1 persona) 
150 g di yogurt al caffè 
50 g di gelato alla crema 
liquore (tipo Baileys) 


per la decorazione 
qualche marshmallow 


Preparazione 


Nel bicchiere di un mixer rac- 
cogliete lo yogurt, il gelato alla 
crema e un goccio di liquore (per 
la quantità regolatevi in base al 
vostro gusto), e frullate fino a ot- 
tenere un composto omogeneo. 


Versate lo smoothie in un bic- 
chere, guarnite con pezzetti di 
marshmallow, passati su una 
piastra ben calda per qualche 
minuto, e servite. 


u vi 


_ gf - Un perfetto dopo 
do cena per affrontare 
le prime serate 


uggiose d'autunno. 
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MANGIA E BEVI 










SMOOTHIE D'AUTUNNO 


Ingredienti 


50 g di spinaci freschi 

già puliti 

80 g di acini di uva 

50 g di quinoa già lessata 
80 g di pere coscia 

1 radice di zenzero 
zucchero (eventuale) 

1/2 cucchiaino di zenzero 
grattugiato 


Preparazione 


Nel bicchiere di un mixer 
raccogliete tutti gli ingredien- 
ti e frullate fino a ottenere un 
composto omogeneo (se trop- 
po denso, diluite con un goc- 
cio di acqua). Assaggiate e, se 
necessario, aggiungete un po' 
di zucchero. Trasferitelo in un 
bicchiere e servite. 


AImocthie al caprino 
e cicceclato 
con pere caramelate 


Ingredienti (per ] persona) 


270 g di pere williams 

a tocchetti 

80 g di caprino 

20 g di cioccolato fondente 






| corazione 

100 g di pere williams 
a tocchetti 

zucchero 





Preparazione 


Nel bicchiere di un mixer racco- 
gliete le pere, il caprino, il cioc- 
colato tritato e lo zucchero (per 
la quantità regolatevi in base al 
vostro gusto). Frullate fino a ot- 
tenere un composto omogeneo. 


Per la decorazione: in una pa- 
della raccogliete le pere e spol- 
verizzatele con un po' di zuc- 
chero; mettete sul fuoco e fatele 
caramellare. Versate lo smoo- 
thie in un bicchiere, guarnite con 
i tocchetti di pera e il cioccolato 
in scaglie, e servite. 


utilizziamo un cioccolato 
al latte al posto di quello | 
fondente. | £. 
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MELE & PERE 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di FELICETTA ARGENTINO* - foto di STEFANIA ZECCA 











* Felicetta Argentino è di Marzamemi, 
piccolo borgo in provincia di Siracusa. 
Grazie alla mamma Irene, cresce 

con una grande passione, quella per 
la cucina. E diventa una cuoca di 
ordinaria... virtù. 


oa di mele 
(bag. 7 Co) 
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rosa di mele e 
marmellata di peschi C 
Ingredienti 


per la frolla 

300 g di farina (più altra 
per gli stampini) 

1 uovo; 1 tuorlo 

1 limone 

125 g di burro (più altro 
per gli stampini) 

150 g di zucchero 


per il ripieno 
400 g di marmellata di pesche 
100 g di amaretti; 3-4 mele 


per la decorazione 

2-3 mele; 1 limone; burro 
zucchero; zucchero a velo 
granella di pistacchi 


Preparazione 


1. Disponete la farina a fonta- 
na e unite al centro lo zucchero, 
il tuorlo, l'uovo intero, il burro 
morbido, tagliato a dadini, e la 
scorza grattugiata del limone; 
impastate velocemente fino a 
ottenere un composto liscio ed 
omogeneo. Formate una palla, 
avvolgetela con pellicola tra- 
sparente e lasciate riposare in 
frigorifero per 30 minuti. 


2. Per il ripieno: sbucciate le 
mele, eliminate il torsolo e ta- 
gliatele a pezzetti; sbriciolate 
gli amaretti. In una ciotola rac- 
cogliete le mele, gli amaretti e 
la marmellata, e amalgamate. 
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LE TORTE DI ALICE |NON SOLO DA METTERE 


3. Trascorso il tempo di ripo- 
so, con un matterello stendete la 
frolla a uno spessore di circa 1 
cm. Con un coppapasta tondo 
ricavate 6 dischetti di circa 14 
cm di diametro e rivestitevi al- 
trettanti stampini (da circa 10 cm 
di diametro), precedentemente 
imburrati e infarinati. Farcite in- 
fine con il composto di mele. 


4. Per la decorazione: sbuc- 
ciate le mele, eliminate il torsolo, 
tagliatele a fettine sottili e ag- 
giungete il succo di 1/2 limone. 
In una padella fate sciogliere 
una noce di burro con due cuc- 
chiai di zucchero, aggiungete 
le fettine di mela e fate ammor- 
bidire a fuoco basso per pochi 
minuti. Levate e fate raffreddare. 


5. Con le fettine di mela for- 
mate una rosa al centro di ogni 
crostatina e infornate a 180 °C 
per circa 35 minuti. Trascorso il 
tempo di cottura, levate e fate 
raffreddare, quindi sformate, 
spolverizzate con un po' di 
zucchero a velo e di granella 
di pistacchi, e servite. 





Sorta di mele 
Ingredienti 


200 g di farina 00 

170 g di zucchero 

150 g di burro; 3 uova 

1 bustina di lievito per dolci 
2-3 mele 

1 pizzico di cannella in polvere 
1 limone; 1 arancia 
cioccolato fondente di Modica 


IN CARTELLA! 


per la decorazione 

2 mele; zucchero 

zucchero a velo 

cioccolato fondente di Modica 


Preparazione 


1. Sbucciate le mele, elimina- 
te il torsolo e affettatele; racco- 
glietele in una terrina, bagnate 
con il succo di 1/2 arancia e 
fate riposare per 10 minuti. 


2.. Lavorate i tuorli con lo zuc- 
chero per ottenere un composto 
chiaro e spumoso. Unite il burro 
fuso, la scorza del limone grat- 
tugiata, un pizzico di cannella, 
la farina e il lievito setacciati, le 
mele e il cioccolato, tritato gros- 
solanamente, e amalgamate. 
Montate a neve gli albumi e 
incorporateli al composto. Ver- 
sate il composto in una tortiera 
(del diametro di 26 cm), rivesti- 
ta con carta forno. 


3. Per la decorazione: sbuc- 
ciate le mele, eliminate il torsolo 
e tagliatele a fettine; spruzzate 
un po' di succo di limone e di- 
sponetele a raggiera sull'impa- 
sto. Cospargete con un po' di 
zucchero e di cioccolato, tritato 
grossolanamente, e infornate a 
180 °C per 40-45 minuti. Sfor- 
nate, fate raffreddare e spolve- 
rizzate con lo zucchero a velo. 





Sorta di pere C "YOU 
Ingredienti 
250 g di farina 0; 3 uova 


200 g di zucchero 

1 limone 

1 vasetto di yogurt naturale 
bianco (125 ml) 

50 ml di latte 

100 ml di olio extravergine 
di oliva delicato 

1 bustina di lievito per dolci 
3 pere 

60 g di mandorle tritate 

50 g di cioccolato fondente 
di Modica tritato 


per la decorazione 
2 pere 

zucchero a velo 
mandorle a lamelle 


Preparazione 


1. Sbucciate le pere, eliminate 
il torsolo e tagliatele a fettine; 
aggiungete il succo del limone 
e lasciate macerare. Lavorate 
le uova con lo zucchero fino a 
ottenere un composto chiaro e 
spumoso. Unite lo yogurt, il lat- 
te, l'olio, la scorza del limone 
grattugiata, la farina setacciata 
con il lievito e le mandorle, e 
amalgamate per bene. 


2. Aggiungete le pere e il 
cioccolato, tritato grossolana- 
mente, e mescolate ancora. 
Versate il composto in una te- 
glia (da 26 cm di diametro), 
rivestita con carta forno. Per la 
decorazione: sbucciate le pere, 
eliminate il torsolo e tagliatele a 
fette non troppo sottili; dispone- 
tele a raggiera sulla superficie 
della torta e cospargete con le 
mandorle a lamelle. 


3. Infornate a 180 °C e fate 
cuocere per circa 40-45 minu- 
ti. Trascorso il tempo di cottu- 
ra, sfornate e lasciate raffred- 
dare, quindi spolverizzate con 
lo zucchero a velo e servite. 








LE TORTE DI ALICE |INON SOLO DA METTERE 


SV appa al cicccclato e pere 


Ingredienti 
180 g di farina 00 


2 uova 

2 pere 

130 g di zucchero 

110 ml di latte 

100 ml di olio extravergine 

di oliva delicato 

1/2 bustina di lievito in polvere 
25 g di cacao amaro in polvere 
100 g di cioccolato fondente 

di Modica 


1 pizzico di cannella in polvere 


per la decorazione 
1 pera 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Sbucciate le pere, eliminate il 
torsolo e tagliatele a dadini. In una 
terrina lavorate le uova con lo zuc- 
chero fino a ottenere un composto 
chiaro e spumoso; aggiungete l'olio 
e il latte, e proseguite a montare. 


2. Miscelate il cioccolato, tritato 
grossolanamente, con la farina, il 
lievito, e il cacao, setacciati; incor- 
porate gli ingredienti secchi a quelli 
liquidi, e unite infine le pere a dadi- 
ni e il pizzico di cannella. 


3. Per la decorazione: sbucciate la 
pera, eliminate il torsolo e tagliatela 
a fettine. Distribuite il composto nello 
stampo per muffin, rivestito con pi- 
rottini di carta, e disponete su cia- 


IN CARTELLA! 


scun muffin due fettine di pera. In- 
fornate a 180 °C e fate cuocere per 
35-40 minuti. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate i muffin e lasciateli 
intiepidire, quindi spolverizzateli con 
un po' di zucchero a velo e servite. 
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GRANDI CLASSICI | CRÈPES DOLCI 


(REPERIA 


a cura della redazione - foto di SILVIA CENSI 


= "a -* 


ELA 


A FI Di ante I 
1 - i a 
rd i s{ * ; da q cr "i SLI DI Li LI DL) 
n] É Li = = A 9 RTS De 7 i cn. n i 
le nni ER. (ARE i 7: Sai ia 
ey, i - s doge Lig ie a nn fato % 
= i = È 
PO | 1997) Renn zii % la va siria È RR 
Ù pdl pai RIT. pai Pl 3 pe ata hi n 
al N D: n " i P 


milpril er 7% gait 
Re 


hasta lie STE 
2A + piktbn 


I MP A0° a fi i 
il a È pio a LI Ò l A L n Ma Ln Bo ' a” | pal: È e L BA 
- ; si n î ga N A o dan, oi Sade d di : tr L) i n [a Pa ala. ) d È (Tia mit Ù 31 n (n a" lit Si o 
soi cn | Pa” - IT) Pali A a f 1 ie gl è #° Ji 4 do e oe” a Wa" Sala O a nl sa 
} l a pid pe n 5 Pa pr L= Moi L A DR È | Pi ato a ki pla Ei a EI da ao fe bi Ft i Ù ni N Li ME, PO 





e k dla ci Pi da I, Li n } n Mi Po [i bi ì È 
E iL È E "i ‘0 Ma ne "Ri a ec | A mi pine ngi Pri ù i di È RI MESI Pe " te e oe E (ici e. n 





Ampasto di base 

Setacciate 130 g di farina in una ciotola, versate 1,5 dl di latte e amalgamate. 
Raccogliete 3 uova in un'altra ciotola, sbattetele con una frusta e incorpora- 
tele poco a poco al composto di farina e latte. Unite 20 g di burro fuso e 
un pizzico di sale, e amalgamate. Aggiungete pian piano 1,5 dl di latte e 
continuate a lavorare. Al termine, dovrete ottenere una pastella fluida ma 
non liquida. Copritela e lasciatela riposare per un paio di ore. Imburrate leg- 
germente un padellino per la cottura delle crépes, versate un mestolino della 
pastella, ruotate il padellino, per velarlo in modo uniforme, e cuocete la crépe 
da una parte. Giratela e completate la cottura dall'altra. Proseguite allo stesso 
o fino a esaurire la pastella. 
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GRANDI CLASSICI 
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CHEMA diblematica 
Ingredienti (per 4 persone) 


per le crépes 

130 g di farina 

3 di di latte 

3 uova 

20 g di burro 

(più burro per la cottura) 
sale 


per la crema diplomatica 
2,5 di di latte 

3 tuorli 

75 g di zucchero 

25 g di farina 

1/2 bacca di vaniglia 
1,8 dl di panna fresca 
20 g di zucchero a velo 


per la farcitura 
50 g di ribes 
50 g di mirtilli 


1 melagrana 


vi serve inoltre 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Preparate le crèpes se- 
guendo la ricetta dell'impasto 
base. Per la crema diploma- 
tica: scaldate il latte a fuoco 
basso con la bacca di vaniglia, 
incisa per il lungo. 


2.. Sbattete i tuorli con lo zuc- 
chero, quindi incorporate la 
farina setacciata. Aggiungete 
il tutto al latte aromatizzato e 


180 


GREP STADE] 


proseguite la cottura, sempre a 
fuoco basso, mescolando con 
una frusta, finché la crema si 
sarà addensata. Levate, co- 
prite con un foglio di pellicola 
trasparente, a contatto, mettete 
in frigo e lasciate raffreddare. 


3. Intanto, versate la panna 
(ben fredda) in una ciotola di 
acciaio (pure fredda) e mon- 
tatela finché avrà raggiunto 
una consistenza corposa. 
Unite lo zucchero a velo, se- 
tacciato, e amalgamate deli- 
catamente, mescolando dal 
basso verso l'alto. Levate la 
crema preparata dal frigo, 
aggiungete la panna monta- 
ta e mescolate con una fru- 
sta fino a ottenere una massa 


spumosa e omogenea. 


4. Sgranate ribes e mirtilli, 
lavateli e asciugateli; sgrana- 
te anche la melagrana. Farci- 
te le crépes con la crema di- 
plomatica e i chicchi sgranati, 
piegatele in quattro e servite 
con una spolverizzata di zuc- 
chero a velo. 





e compebta 
di rabarbaro 


Ingredienti (per 4 persone) 


per le crépes 

130 g di farina 

3 dl di latte 

3 uova; 20 g di burro 
(più burro per la cottura) 
sale 


per la composta 

300 g di rabarbaro già 
pulito e tagliato a tocchetti 
200 g di fragole 

150 g di zucchero 


per la crema pasticciera 
2,5 di di latte 

3 tuorli 

75 g di zucchero 

25 g di farina 

1/2 bacca di vaniglia 


vi servono inoltre 
200 g di fragole 
4 anici stellati 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Preparate le crèpes se- 
guendo la ricetta dell'impasto 
base. Per la composta: racco- 
gliete i tocchetti di rabarbaro 
in una casseruola, cospargete 
con lo zucchero, mescolate e 
lasciate riposare per una quin- 
dicina di minuti. 


2.. Trascorso il tempo, mettete 
sul fuoco, portate dolcemente 


a ebollizione e proseguite la 
cottura per una decina di mi- 
Aggiungete le fragole, 
mondate e tagliate a metà, e 


nuti. 


completate la cottura per 1 
minuto ancora. Levate e tenete 
da parte. 


3. Preparate la crema pastic- 
ciera. Scaldate il latte a fuoco 
basso con la bacca di vaniglia, 
incisa per il lungo. Sbattete i 
tuorli con lo zucchero, quindi 
incorporate la farina setaccia- 
ta. Aggiungete il tutto al latte 
aromatizzato e proseguite la 
cottura, sempre a fuoco basso, 
mescolando con una frusta, 
finché la crema si sarà adden- 
sata. Levate, coprite con un 
foglio di pellicola trasparente, 
a contatto, mettete in frigo e 
lasciate raffreddare. 


4. Farcite le crépes con 
la composta e arrotolatele. 
Guarnitele con le fragole e 
l’anice stellato, spolverizzatele 
con un po' di zucchero a velo 
e servitele, con la crema pa- 
sticciera a parte. 


(RO Sugalle alle clementine 


Ingredienti (per 4 persone) 


per le crépes 

130 g di farina; 3 dl di latte 
3 uova 

20 g di burro 

(più burro per la cottura) 
sale 


per la salsa 







i 4-5 clementine; 100 g di burro î fate scaldare. 


pete 100 g di zucchero a velo; curacao 


vi servono inoltre 
grand marnier; zucchero a velo 









Preparazione 


1. Preparate la pastella delle crépes seguen- 
do la ricetta dell'impasto base. Coprite e la- 
sciate riposare per un paio d'ore. 


2.. Trascorso il tempo, raccogliete la pastel- 
la in una bottiglietta con apertura a beccuc- 
cio. Imburrate leggermente la padellina per 
la cottura delle crépes, mettete sul fuoco e 


un cuore di pastella del diametro di circa 12- 
14 cm nel padellino, realizzando all’interno del 
cuore anche alcuni ghirighori. Fatelo cuocere 
da una parte, voltatelo e completate la cottura 
dall'altra (ci vorrà in tutto un minuto o poco 




















I 
9 


gi TOO" te ra 


ui ema RR Fan 


pe 


n 








più). Procedete allo stesso modo fino a esauri- 
re la pastella. Man mano che i cuoricini sono 
pronti, levateli e teneteli da parte in caldo. 


4. Per la salsa: sbucciate le clementine e 
tagliate la buccia a julienne (le listerelle de- 
vono essere molto sottili). Spremete il succo e 
filtratelo. Lavorate il burro in una ciotola per 
ottenere un composto gonfio e spumoso. Ag- 


a giungete lo zucchero, il succo delle clementi- 


3. Aiutandovi con la bottiglietta, disegnate 


ne, qualche filetto di buccia e una spruzzata 
di curagao, e amalgamate. 


5. Distribuite la salsa sui cuori di crépes, so- 
vrapponete 2-3 cuori l'uno sull'altro e scaldateli 
a fuoco dolce. Al termine, distribuite i doppi- 
tripli cuori nei piatti individuali. Scaldate 1/2 dl 
di gran marnier in un'altra casseruola, versate- 
lo sui cuori di crèpes e flambate. Spolverizzate 


con un po' di zucchero lo e servite 








GRANDI CLASSICI | CRÈPES DOLCI 


pes alle mele e uvetta con Salsa ai cachi 


Ingredienti (per 4 persone] 


per le crépes 

130 g di farina; 3 dl di latte; 3 uova 

o 40 g di burro (più burro per la cottura) 
sale 


per la farcitura 
3 mele golden; 2 cucchiai di uvetta 
cannella in polvere 


per la salsa ai cachi 
2 cachi; succo di limone; cannella in polvere 


vi serve inoltre 


zucchero a velo 
at | 


“ai 





Preparazione 


1. Preparate le crépes seguendo la ricetta dell’impasto 
base. Per la farcitura: sbucciate le mele, eliminate il torso- 
lo e tagliatele a pezzetti. Raccogliete la dadolata in una 
casseruola, bagnate con un paio di cucchiai di acqua, in- 
coperchiate e fate cuocere per 10-15 di minuti, o comun- 
que finché risulteranno morbide. Unite l'uvetta, ammollata 
e strizzata, profumate con un po' di cannella in polvere e 
mescolate. 


2. Sbucciate i cachi, ricavate la polpa e raccoglietela nel 
bicchiere del mixer. Aggiungete 1 cucchiaino di succo di 
limone e un pizzico di cannella, e frullate. Farcite le crépes 
con le mele e l'uvetta, piegatele in quattro e distribuitele 


lat 


lai 


n, 
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Elo alle pere mousse alla ricotta cfenduta di cioccolato 


Ingredienti (per 4 persone) 


per le crépes 
130 g di farina; 3 dl di latte; 3 uova 
20 g di burro (più burro per la cottura); sale 


per la mousse alla ricotta 
220 g di ricotta; 1 dl di panna fresca 
100 g di zucchero; 1 stecca di vaniglia 


per le pere caramellate alle nocciole 

2 pere abate; 1 limone; 60 g di zucchero 

si 2-3 cucchiai di nocciole tostate; 2 Sygrhioi i di miele 
"di acacia 








per la fonduta di cioccolato 

200 g di cioccolato fondente; 1 dl di panna fresca 
2-3 cucchiai di nocciole già pelate e tostate 

burro; rum 





Preparazione 


1. Preparate le crèépes seguendo la ricetta dell’impasto base. Per la mous- 
se alla ricotta: scolate la ricotta dal siero, passatela al setaccio e racco- 
glietela in una ciotola. Unite lo zucchero e i semi della bacca di vaniglia, e 
lavorate tutto fino a ottenere un composto omogeneo. Montate la panna e 
incorporatela delicatamente al composto di ricotta, mescolando dal basso 
verso l'alto. Mettete in frigo e lasciate riposare. 


2. Per le pere caramellate: scaldate il miele in una piccola casseruola con 
metà zucchero e il succo del limone fino a ottenere una sorta di sciroppo. 
Lavate le pere, asciugatele, privatele del torsolo e affettatele sottilmente nel 


senso della lunghezza, senza sbucciarle. 





3. Disponete le fette di pera sulla placca del forno, foderata con carta 
forno, velatele con lo sciroppo e corpargetele con le nocciole tostate, tritate 
grossolanamente. Mettete in forno già caldo a 200 °C e fate cuocere per 
circa un'ora. 


4. Spezzettate il cioccolato e fatelo fondere a fuoco dolce a bagnomaria 
con la panna, una noce di burro e il rum. Unite le nocciole, sminuzzate 
grossolanamente, e mescolate. Farcite le crépes con le fettine di pere cara- 


mellate, ancora calde, e e con un po' di r mousse di ricotta. Piegatele pine 
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-.. di Saillomeon 


Preparazione 


Ingredienti 


per la frolla al limone 

300 g di farina 

180 g di burro 

100 g di zucchero a velo 

1 uovo 

1 pizzico di lievito in polvere 

la scorza grattugiata di 1 limone 


per la ghiaccia reale 

50 g di albume 

250 g di zucchero a velo 

1 cucchiaino di succo di limone 


vi serve inoltre 
colorante alimentare arancione 


1. Per la frolla: impastate velocemente tutti 
gli ingredienti, formate una palla, avvolgetela 
con pellicola trasparente e lasciate riposare 
in frigorifero per almeno 1 ora. Stendete la 
frolla a uno spessore di 1 cm e con un coppa- 
pasta tondo ricavate tanti biscottini. 


2. Trasferite i biscottini in una teglia, rivestita 
con carta forno, e infornate a 170 °C per circa 
10 minuti o comunque finché non saranno do- 
rati. Levateli e lasciateli raffreddare. Preparate 
la ghiaccia mescolando per bene tutti gli ingre- 
dienti (la ghiaccia dovrà colare ma al tempo 
stesso non dovrà essere troppo liquida. Fate la 
prova disegnando al centro una riga con un 
cucchiaio: dovrà riunirsi in 7-8 secondi). 





3. Colorate una parte della glassa con il 
colorante arancione e raccogliete sia quella 
colorata sia quella bianca in due cartoccetti 
di carta. Disegnate con la glassa arancione il 
contorno del biscotto e lasciate asciugare per 
qualche minuto. Riempite infine anche l’inter- 


no (foto A). 


4. Con la glassa bianca realizzate gli oc- 
chi (foto B) e la bocca. Per la precisione del 
disegno aiutatevi con la punta di uno stecchi- 
no e tirate bene gli angoli della bocca (foto 
C). Quando la ghiaccia sarà completamente 
asciutta, con un pennarello nero disegnate a 
piacere gli altri dettagli della zucca (foto D) e 
infine lasciate asciugare perfettamente. 
155 
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OROSCOPO | LE STELLE DI ALILE 


IL SEGNO 


GOURMET DI... 


TIOBRE 





21 Marzo - 20 Aprile 


Rallentate il ritmo: il fisico ha bi 
sogno di ritemprarsi. 

Amore: chi è solo potrebbe fa- 
re incontri straordinari. 

Lavoro: la piena vittoria è dav- 
vero a portata di mano! 
Astrocenate con: le iniziative a 
due partono timidamente, ma 
i gusti gastronomici comuni le 
consolideranno... 


Ù © 1313131 


CANCRO sv 


22 Giugno - 22 Luglio 





Mese ricco di soddistazioni im- 
mediate. 

Amore: l'aftettuosa vicinanza 
della persona cara è un punto 
fermo di grande importanza. 
Lavoro: i piani fatti a suo tempo 
devono adattarsi alle circostan- 
ze legate all'attualità. 
Astrocenate con: con perso. 
naggi che sappiano rilassarvi... 


È ©1313 


SAGITTARIO da 


22 Novembre - 21 Dicembre 













Indispensabili disciplina e razio- 
nalità. 
Amore: profonda tenerezza nel 
rapporto a due. 

Lavoro: molto indovinate le intui- 
zioni attuali. Seguite l'istinto. 
Astrocenate con: vi piacerà 
ammettere alla vostra. tavola 
personaggi che stimate e che vi 
capiscono al volo. 


© © © Ho 


21 Aprile - 21 Maggio 


Momento di vigore e di energia 
allo stato puro. 

Amore: diventa più discorsivo, 
più effettivo e complice. 


Lavoro: usare le vostre forze per 
sistemare definitivamente una 
questione legata al lavoro. 
Astrocenate con: condividere 
pranzi, cene e colazioni con 
personaggi vitali e gioiosi. 

Ù VHS 


23 Luglio - 22 Agosto 








Prendete di petto le situazioni, 
da gestire con mano di velluto. 


Amore: attenzione a non far in- 


gelosire il partner... 

Lavoro: la fortuna vi ha baciato 
in fronte, evitate di chieder di più 
alla vita. 

Astrocenate con:  stringerete 
rapporti a due di maggiore con- 
fidenza proprio a tavola. 


© © It 


caPRICORNO ZA 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


Sarete più sicuri del fatto vostro. 
Amore: ha connotati altamente 
passionali, ma neppure il dialogo 
e la confidenza sono assenti. | 
Lavoro: avete concorrenti, a vol 
te addirittura sleali. Siate guar 
dinghi e in posizione di difesa. 
Astrocenate con: per rilassarvi, 
ritemprarvi e godere della buona 
tavola, fate inviti a ripetizione. 





@ anore gg iavoro 


ceneri 9 


21 Maggio - 21 Giugno 


Con l'intraprendenza uscirete da 
situazioni incresciose. 

Amore: stesse idee e stesso de- 
siderio di novità... 

Lavoro: curate gli aspetti socia- 
li, le conoscenze e le persone 
amiche. 


Astrocenate con: qualche diver- 


genza familiari si risolverà pro- 
prio a tavola! 


VERGINE va 


23 Agosto - 22 Settembre 





Infilerete un successo dietro l'altro! 
Amore: non vi riuscirà di nasconde- 
re e tenere in secondo piano il sex 
appeal di cui ora le stelle vi dotano. 
Lavoro: l'incisività ardita e scal 
tra con la quale saprete agire vi 
metterà su un piedistallo. 
Astrocenate con: condividere 
il desco con chi, come voi, sia 
spiccio, sobrio ed essenziale. 
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scquarIO Pd 


21 Gennaio - 19 Febbraio 


Contate sulla lucidità di un Mer 
curio favorevole. 

Amore: lasciate l'iniziativa al 
pariner.. 

Lavoro: spostate capitali, dislo- 
cate diversamente delle attività. 
Astrocenate con: probabilmen- 
te più tète-a tète culinari con 
l'amato bene saranno il passa- 
porto per amori più trascinanti! 
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23 Settembre - 22 Ottobre 


Capire con sicurezza che la tat 
tiche da usare nel lavoro e nella 
vita sono quelle giuste per darvi 
lustro e popolarità è il regalo che 
il passaggio del Sole nel vostro 
Segno comporta. 

Amore: dal rapporto a due in 
effetti vorreste maggior dinami- 
smo, più intesa intellettuale e un 
clima di coppia decisamente 
più scherzoso e vivace. Vi pia- 
cerebbe che si instaurassero 
più interessi in comune... 
Lavoro: con la lucida lungimi- 
ranza con cui le amiche stelle 
intendono agevolarvi saprete 
d'istinto dove dirigervi e in che 
modo perseguire i vostri scopi. 
lavorerete per il presente e pure 
per il futuro. 

Astrocenate con: approfittere- 
te dei momenti di pausa gastro- 
nomica per stringere contatti 
con persone sveglie, vitali e 
immediate. Con le quali leghe- 
rete istantaneamente. 
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SCORPIONE Da 


23 Ottobre - 21 Novembre 





| suggerimenti di Nettuno saranno 
accolti con capacità di analisi. 
Amore: sarà necessario non 
ripetere schemi già esplorati. 
Lavoro: fate il punto sulla situa 
zione economica, sul dare e 
soprattutto sulle voci dell'avere. 
Astrocenate con: riammetterete 
al desco piatti sontuosi, saporiti 
e gustosissimi. 

1413 


PESCI «hag 


20 Febbraio - 20 Marzo 


Le idee sono quelle giuste, i pia- 
no approvati perfetti. 

Amore: l'intensa attrattiva per 
il partner è più pronunciata del 
solito. 

Lavoro: un incarico potrebbe 
prolungarsi e darvi da fare per 
un tempo più lungo del previsto. 
Astrocenate con: vi servono 
divertimento e situazioni allegre! 
Ù © © 1413 


Ingredienti (per 4 persone) 


800 g di tonno a fette 

non troppo sottili 

3 cipolle di Tropea 

1 dl di aceto di vino bianco 
1 cucchiaio di zucchero 

1 ciuffo di mentuccia 

olio extravergine di oliva 
sale 
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Preparazione 


In una padella scaldate abbondante 
olio, disponete le fette di tonno e frigge- 
tele delicatamente; una volta cotte, scola- 
tele e fatele asciugare su carta assorben- 
te da cucina. Conditele con Di pizzico di 

do. 


sale e tenetele da parte in cdl 

Pulite le cipolle e affettatele sot- 
tilmente. Nella stessa padella in cui 
avrete cotto il tonno, fate soffriggere 
le cipolle; sfumate con l'aceto, in cui 
avrete sciolto lo zucchero, aggiungete 
le fette di tonno e lasciate insaporire 


per qualche minuto. Profumate con la 
mentuccia, impiattate e servite. 
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‘LE OFFICINE DEL GUSTO 
fas via Conca d'Oro, 260 - Roma. pi 
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Per le ricette si ringraziano: 


IA BRACE DI FORCOLA | 
n a : \ strada statale 38 dello Seb, co 
vai; Km 22+300 - Forcola [So] . PE ii i 
cr a) ‘tel. 0342 660408» 


ot (ricetta a pag 41) 
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111.11 PASTICCERIA D'ANTONI | i °. 
be 1iii.:.E D'ANTONI 


:3.:: via.Dino Penazzato, 83 = - Roma 
13 tel. 062593441 - 062594734 
TL Ayilipesiesriocanisgi ito 
:° {ricetta a pag. 46) 
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‘’ PASTICCERIA “ORCHIDEA” chi 
st . via C. Battisti, 24 — Van 
ci ‘ sulla Marcellina Fraz. Scalo o) 
‘tel. 349 5605444 
1 (ricetta a pag. 45) 
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Zadra TRATTORIA DEL NUOVO MACELLO | 


: via Cesare Lombroso, 20 - Milano HE CRRARAtO siosarielena 


fado rd dd E EI 


I sa cata 
di 
" tn 
d di 
w I è 
& "i i, 
nl a dl 
iL f i 
È " ii 
N AIN 
A ® 
gi © I 
dele var Li 
DE pali na # hd a ‘i nta ga io Reit 
e 1] AA PAIN e dati 
Lei MICI CIRO RE OE pin 
5 a UE! Fim da SEN Ro . La 
Pa ai ? n Birrd aL ik i Bard ran " 
L 3 f a 3 dalla da Le LL LE n Bo di Y n 
fi - ii RR eh : s: " 
ì ì f vede sE MO" Vu i ari 
Pra i Ri bp bECDETETA PER aa 
5 haben ii ì BT 
L dn FUT AA RR ER pe i i 
db a n i e 
ta ti. LL A primi dei 
È dl ‘4 a FR e i PUÒ 1 
di i LELE Ta ta È qQqdee A 
i F a red dl Di pd a i LIL 
ha e TO eat ara 
* sca hi K ri f 
- È sderbrin vai na pipi E 
7 I ° 
i ILL I i Hi I 
y È ; ee Fra ia 4 sla a di 
i BÌ 5 CE P i i 
— SR panca È 
ripaga ba sii I 
n Pn pe i 
‘ 4 CAONTÌ Ò “ 
"i a 1A TT edi i 
Ì si RR rece dì 
P Sa Pn i ra “ È i " 
1 Po a ® q 
1.1 i I "i 
K 7 e iii FEnndeb'ana.i Hu 
fara Sidia si F 
Î Ln APREA Ba È ù 
sm RE i ra FA A i) 
al IRR Idi E "I 
pete beat da 
dda PETRA A à . 
IE i ud fa n 
e LL 
di ali 
e ai 





Lal al LA Iii uAIDEIE : Argo n 
# qa 8 iù ta di RANE FA Par SI 1 L 
AT ù du I e e gi me E 
i ra Pr 
# il n è & Î i = e ul 
PC” : P li # di ì è BaBg®” ù n } 
® ni + m i aa TESNI dI È 
B Ps di i È Mad E " z fel i 
ù na a RI PE hi rangle RIE ER 4 
n È È è Po I i LU] d RE ia 
L Î È È n bh di Ò f 7 er 
ba gg Bé a EI Ì Bici È fi al 
# w % I i în a ua e 
did da 8 a 









RARA RR Ii 





É dar 
sind a da n 


i i bd pol LL e 


VIDEALHOME RANGE (i Tio 
SERENE da REI LIisi DI 
‘i nie1:G; Mahl:52 - ‘390317. (LINTALIE VIETA 
Brunico (BZ). ppi tpisieinsro 
tel. Reno IRENE 


= 


sal IF 


4 ì 3 









 SEGOUCENSING 1 salt irtrti[sistilia Mid 

istribpito:de'KUnzi tiiitiiittiriisitaiiiam Su 

Mprvckunizii: OTT pi 

PI III 
on Mei, inte parinre diete 


BET CON 0 PECRERRIEFTRIRELARBIATIFHiO 


A i niiiomanicom 1111 ITER 
si nia i È 


PISTAMM Pisiitiatimieniino ELET ESTA 





; Staubritalia.it riviera pisa Alibi lieino 


fi Con cipria Vieste 


id SL I pra te 


mi 
= 
Ni n 
nai 
"i li n 
Mit r 
= n n sù 
3h ff è I 
n I - . i 
Sri ag 
wa TA e È i a 
l ri Î f, E. 
i pet, \ 
î DI ) f I, 7 
I TI 
= n o 
x î 
e s ra 
P . ® ur n , 1 
dl o n z 
E 1 Mn . t sn Spa 
E; fe <a ss dp È 
mi kek m È dè la St 
a î n 
à 
LI "n la ATER 
a at 3 sa È; mi 
. Ma 


gus dia Lala 
Papali 


IRE I e enne Sn 


ar rus O RIILEI LITIO . 
cel 0474 871000111 Digi CEE IsErtizi 


ULI ir i Rn pa RL, 
nin Pen 


pe ER 


gp Sum E 


ve 


fa cea di 


na 
gi re LI 
Wi 


di gf a pe e i RI 
a : : 
dr 


PIER 


li pi 


i paarT TOA 5* 


die TE 


dd de I 
dpi pai Re alli 
dg 
2 ae I 
ig gare ai 
Bd 











n 
= 
Sag 
n 
m 
n 
ui © © 
n 
» 


we i dig 


CI 
{tt 1: Arrosto di coniglio farcito con castagne uvetta e 
41° guanciale 94 
i. Arrosto di vitello della vendemmia 24 
4. Biscotti di Halloween 184 
- +. Bocconcini di lonza di maiale con uva e sorbetto di 
:*-*** «melagrana 108 
1: *Budini caldi con castagne e miele +95 
È Lo ‘= Caccavella con triglia e pesto su salsa 
.t;! di pomodoro + 359 
..,Canederlì di caprino ripieni 147 
1) Caprese 0045 
sha ua Pos di triglia con carciofi e lime TSO 
.Cartoccio di pescatrice capesante e gamberetti 
"ig burro vanigliato e riso basmati 126 
: Chiodini in salsa dolce brusca lla 
E + Coda alla vaccinara 44 
*-- Coniglio al marsala con fritto di cervella 
‘©* e animelle ‘103 
‘= Coockies con arachidi salate 121 
ce ‘ Cornbread con mais e cipollotti "OT 
. Costata di vitello alla birra con crema di zucchine e 
=... amaretti 107 
bi +. Crépes ai frutti rossi e melagrana con crema 
n.1 *.. diplomatica 178 
= 1%» Crépes alle fragole.e composta di rabarbaro... . 179 
‘3**** Crépes alle mele e uvetta con salsa ai cachi 1.82 
: ‘® Crépes alle pere mousse alla ricotta e fonduta 
"©" di cioccolato 183 
: 1 ore suzette alle clementine 181 
11! Crostata con friarelli e carote 158 
1211. Crostata con pisellini zucchine e pancetta je 102 
== ** «Crostata con pomodori e fiordilatte ‘162 
ur ‘ *Crostatine con rosa di mele e marmellata ° 
1* di pesche 172 
22.2. Crumble salato di zucca e taleggio con nocciole 
1!!! e mandorle 117 
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‘*. Fantasmini duchessa arancia e carota 
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50 
ni ‘ Filetto di manzo in crosta di mandorle e menta 
‘***. con riduzione al barolo 104 
‘1: ® Filetto di suino al sangiovese con pere caramellate 
111 € scalogno 106 
ni . Finissime in brodo:con uovo in camicia Er 
: «Foresta Nera 169 
a ‘Gnocchi alla parigina con cipolla 86 
aa : Gnocchi di castagne con crema di taleggio 
*- ia -«e melagrana 2 
:».» Gnocchi di patate ripieni glassati alla rapa rossa | (84 
na : ‘Gnocchi di ricotta con ragù di porri e zafferano . 20 
i "i «Gnocchi di semolino al pistacchio 82 
"** Gnocchi di zucca con soffritto di salsiccia 21 
: ci ‘Gnocchi di zucca rustici 80 
1: Gnocchi soffiati in crema di radicchio 22 
--.*. Grissini al lardo di Colonnata e pepe verde 49 
- =. Involtini di lonza con porcini castagne e salsa 
:+ 11. di vincotto 110 
SEL: Latte brulè 147 
1 +... Le dolci sorprese della nonna ren 2 
... Lonza di maiale cotta a bassa temperatura ' 
+ +++» con salsa di cachi alla cannella 109 
‘ *.*. Lumache alla bobbiese 17 
pia ‘Maltagliati di castagne con ragù bianco e timo 93 
:+** Merluzzo al burro crème fraîche e lime 124 
::** Mezzane biologiche con radicchio speck e bitto. 77 
‘1**«Mezzane con ortica alla colatura di alici 
tt: su:crema di cavolfiore 78 
dui Millefoglie arancia e cioccolato 54 
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Muffin al cioccolato e pete LE LR rioggi + 
Muffin alle pere avocado e infuso d' SANTO ETRA, x LE 
Orata ai funghi e spinaci ressnas AQGa resta 
Orecchiette solari Fili e aes 


Ei 


Pane in pentola ai 5 cereali con olive nere EEE 
e basilico 
Pane in pentola con segale birra scura 


e semi tostati 
Panini alle noci e parmigiano 


Passatelli in brodo ER 
Pizza Halloween Val neo al 
Pizzoccheri LE a arie nta 


Polpettine di pollo e iguana con Zucca. |... 
Quadrucci con seppie e piselli 
Ravioli di lonza al radicchio e blu di capra . © > © © 
con crumble di pane allo speck crgiai 
Reginelle con sugo di lepre e zucca 
Riso venere al ragù di zucca e bitto 

Risotto al taleggio cipolle caramellate e. noci; . 
Risotto con spinaci erbe aromatiche 

e salva cremasco s 
Risotto di barbabietole robiola e maggiorana: - 
Risotto di porri speck e patate ve 
Risotto di zucca mantovana con chips: © © > 
di parmigiano PE hr] 
Rosti di patate e zucchine con CIpOrGiO: 

di salmone e crème fraîche 

Salmone in salsa al burro e zafferano 


con patate novelle LETTORE 
Seppioline ripiene pa Par esa 
Smoothie al caprino e cioccolato < . ..° 
con pere caramellate LE 


Smoothie uva pere spinaci e quinoa. 
Smoothie-shake al caffè con marshmallow 
Sorrisi autunnali 

Spaghetti alla chitarra con vongole. ....... 
ceci broccoletti e pecorino sia Ri 
Stracci di pasta con gambuccio . 3 ee 
azuki spinaci e mandorle ras nr: 
Sugal tagliatelle fritte 


Tagliatelle fritte 

Tagliatelle integrali con guanciale. zucca 

e lenticchie PAZZE seri 
Taralli ai semi di finocchio. 
Taralli al peperoncino Severini 
Taralli semplici ci vbrbiza sta 
Tatin di cipolle rosse pedane I 
Terrina di cortile alle castagne e marsala : © ©» 
Tiramisù classico con panna 
Toast con brie pera spinacini e albicocche secche 
Toast con pesce affumicato finocchi 

arancia e caprino rr 
Toast con prosciutto cotto cavolo rosso 
e senape in grani pai 
Toast con robiola pancetta e carciofi...» .». 
Tonno con cipuddata MICI 
Torta con crema alle noci .e glassa al caffè + * * 
Torta di mele 

Torta di pere e yogurt 
Triglia scottata al sesamo. li n 
Trippa TI FER 
Zuppa classica di legumi e cereali. .. Ng 
con pasta battuta e polpettine di quinoa 

Zuppa di fagioli e farro con maltagliati integrali 
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Brasati o stracotti? Che differenza c'è? Bella domanda. 
In realtà dipende. Dipende dalle consuetudini, dalle tra- 
dizioni, dalla latitudine e via dicendo... Basta interrogare 
internet al riguardo, per rendersene conto: ognuno ha 
una sua opinione. Meglio concentrarsi allora su ciò che 
accomuna le due preparazioni (posto che siano due 
preparazioni diverse). E cioè la lunga cottura cui sono 
sottoposte le carni: una cottura che avviene a fuoco bas- 
so, con l'aggiunta di liquidi (in genere vino) poco meno 
che “a coprire”. Brasati e stracotti, insieme a spezzatini e 
bolliti (più qualche goloso extra), sono i protagonisti del 
prossimo Colore. Un volume che, al di là delle classifica- 
zioni, è un vero e proprio trionfo di bontà, ma soprattutto 
un invito a soddisfare a tavola il piacere della carne! 


A SOLI 4,40 EURO + 1 LIBRO IN OMAGGIO 


(oltre al prezzo di copertina) 





ALIGE IN TV A OTTOBRE 


enud la carte 
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CUCINA E NOBILTÀ 


Con Fausto Carrara 
In onda tutti i giorni, ore 22.00 


Il Castello di Pralormo è in fermento: anche 
quest'anno le fioriture sono eccellenti e la 
Contessa vuole dare una grande festa, 
facendo vivere tutti gli spazi più antichi e 
meno visitati del Castello. Ma quale sarà la 
ricetta giusta per iniziare? Venerdì 2 Fausto 
prepara i tagliolini alle cinque farine con 
salsiccia di Bra al moscato che Margherita ha 
recuperato nelle cantine del castello. Puntata e 
menu ad alto gradimento. 


ACCADEMIA MONTERSINO 


Con Luca Montersino 
In onda tutti i giorni, ore 18.30 


Luca Montersino apre le porte della sua scuola 
di cucina di Chieri ad allievi appassionati e 
desiderosi di imparare tutte le tecniche e i trucchi 
per diventare dei grandi cuochi. la puntata di 
mercoledì 7 è dedicata alla pasta brioche: 
potrebbe sembrare difficile, ma seguendo 

il nostro chef, insieme ai tre allievi ospiti 
dell’Accademia, impareremo a preparare la 
pasta brioche a doppio impasto per realizzare 
squisiti e irresistibili dolci. 


LA VESPA TERESA 


Con Maria Pia Timo 
In onda tutti i giorni, ore 22.30 


Come si dice Non tutte le ciambelle riescono 
col buco? Infatti, quella romagnola non ce 
l'ha. È non è un difetto. E fatta così: senza 
buco ma piena di sapore, ed è il dolce tipico 
di queste parti. Giovedì 15 Maria Pia Timo 
ha voglia di dolci, e allora va a Cesena, a 
casa di Dora, per farsi raccontare un po' di 
storia, di segreti e di ricette, perché la cucina 
di casa, delle mamme, se non te la sei fatta 
raccontare poi non la mangi più. 
































PECCATI DI GOLA 


Con Luca Montersino 
In onda tutti i giorni, ore 18.00 


Tutte le variazioni sul cioccolato del pasticciere 
più amato dagli italiani: Luca Montersino. 

Dalle praline alle torte capresi, dalla classica 
sacher al dolce della foresta, Montersino crea 
capolavori di dolcezza con l'ingrediente goloso 
per eccellenza: il cioccolato. 

Nella puntata di martedì 27 Luca Montersino 
propone un piccolo peccato di gola: il 
novarino, goloso biscotto farcito con confettura 
di albicocche di origine piemontese. 


MASSERIA SCIARRA 


Con Santo Pennisi e Lucia Sardo 
In onda tutti i giorni, ore 21.00 


Per fare i diplomatici ci vuole diplomazia; è 

la tesi di Santo che, per dare l'esempio ad 
Addolorata di come ci si deve comportare 

al telefono per risolvere una burocratica 
prenotazione, coglie l'ispirazione per fare uno 
dei dolci più famosi e complessi della Sicilia. 
Ben presto scopriremo che senza Addolorata 
che conservava la ricetta in un vecchio 
quaderno, Santo non sarebbe mai riuscito a 
prepararli (puntata di lunedì 19). 


IL PIATTO È SERVITO 
Con Mattia Poggi 


In onda tutti i giorni, ore 19.30 


Mattia Poggi, in compagnia di Ela Weber, 
propone una cucina semplice e creativa 
che sfrutta tecniche e presentazioni 
originali, utilizzando però ingredienti 

della tradizione italiana, oltre a preparare 
anche dei piccoli menu per occasioni 
specifiche, con il suo inconfondibile tocco. 
Giovedì 22 preparano l'originale cotoletta 
alla milanese: un nodino di vitello che 
deve macerare nell'uovo, essere impanato 
nel pane bianco e fritto nel burro. 


GLI ORARI POTREBBERO SUBIRE VARIAZIONI, VI CONSIGLIAMO DI VERIFICARE LA PROGRAMMAWZIONE SUL SITO WWW.ALICE.TV 


visibile su digitale terrestre (canale 221) peg — ” 
su pc, smartphone e tablet ee aio 


su www.italiasmart.tv . o 1 A 
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e I mese del gialle 
ru ri al TIT a 
DE pa ba 17 Lumache alla bobbiese 


66 Risotto di zucca mantovana con chips di parmigiano 
.{_. 109 Lonza di maiale cotta a bassa temperatura con salsa di cachi 
PAPER MT 182 Crépes alle mele e uvetta con salsa ai cachi 





aeberfest! 


49 Grissini al lardo di colonnata e pepe verde 

59 Tagliatelle integrali con guanciale zucca e lenticchie 
24 Arrosto di vitello della vendemmia 

174 Torta di pere e yogurt 





Ue mento COS cOSy 

76 Finissime in brodo con uovo in camicia 

94. Arrosto di coniglio farcito con castagne uvetta e guanciale 
25 Chiodini in salsa dolce brusca 

181 Crépes suzette alle clementine 





Nella foto: 

“FILETTI DI POLLO AROMATICO”, 

una delle tante sfiziose ricette pubblicate 
nella “Guida al mangiar sano” 

che troverai all'interno di ogni pentola 
SAPOREG: BENESSERE 
inzieme a tanti suggerimenti 
per una cucina sana e creativa. 
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ChE tei EEE EEE LE 
di alta qualità cotta ad elevata temperatura e decorata a mano con effetto semi matt. 
Rilievi fol da lei ele tFA (ela lA Reale coto]a lei 


* SUBITO PRONTA ALL'USO, 

* NON ASSORBE ODORI, NE GRASSI O LIQUIDI, 

= MANTIENE IN MANIERA ECCELLENTE UN GIUSTO GRADO DI UMIDITÀ 
INTERNA CUOCENDO IN MODO NATURALE OGNI ALIMENTO, 
CONSERVANDONE INALTERATI I VALORI TRADIZIONALI 
E IL SAPORE ORIGINARIO, 

» ECCELLENTE RESISTENZA ALLO SHOCK TERMICO E MECCANICO. 

* NICKEL FREE. 

* SI RIPONE FACILMENTE IMPILANDO LE VARIE MISURE, 








Capsule Espresso. 
Ancora più facile farlo buono. 





Quattro diverse miscele di espresso in capsule compatibili Nespresso”. 
Classico, Decaffeinato, Arabica e Intenso, 
per soddisfare | palati piu esigenti. 
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PPS Ai DECAFFEINATO ARABICA INTENSO 


una miscela è una miscela per chi è Una miscela è Una miscela per 
frutto della Cerca l'aroma edil speciale per un caffe un caffe dal gusto 
migliore sintesi di Sapore senza caffeina particoHarmente iorie a deciso, 
arabica e robusta. pregiato dal qusto 


delicato, 
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caffemotta.com seguici su 3 SI I L) AppStore 


